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Mevsime özel tariflerle 


Vitamin 
ve İezzet 
deposu 


Roma'da peynir 
alışverişinin 
en iyi adresleri 


ARDA TÜRKMEN İLE 


www.cook.com.tr 
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Tabak streçlemek hiç 
gözünüzde büyümesin! 


Tek bir hareketle kesen, özel tasarımı sayesinde filmin 
karışmasını önleyen COOK Bas&Kes Streç Kesici ile 
yaşanan sıkıntılar artık tarihe karışıyor. 


EDİTÖR 
mmm 


Özel şef gecelerimiz 


tüm lezzetiyle devam ediyor. Geçtiğimiz ay, şehrin en yeni 
mekanlarından biri olan Swissotel Bosphorus içerisindeki 
Gabbro'daydık. Şıklığıyla dikkat çeken mekanda Portekizli şef 
Philippe Bischoff, La Cucina Italiana okurları için hazırladığı 
“Gabbro'nun En Özel Lezzetleri” adı altındaki menüyü servis 
etti. Piyano dinletisi eşliğinde geçen keyifli yemeğimiz kaz ciğeri 
ve füme ördek göğüslü Landaise salata ile başlarken uykuluklu 
safranlı risotto ve Alaska yengeç keki ile devam etti. Ana yemek 
olarak servis edilen dana yanağın tadı uzun süre çoğumuzun 
damaklarından silinmeyecek gibi görünüyor. 


Bu ay yine çok merak edilen bir mekandayız: Karaköy Mürver. 
Geçtiğimiz yaz açılan Mürver İstanbul'un yeme-içme sahnesinde 
epeyce ses getirdi. Mehmet Gürs'ün kurucu ortağı olduğu İstanbul 
Yiyecek İçecek Grubu'nun danışmanlık hizmeti verdiği Mürver'in 
mutfağının başında yine aynı ekipten Yılmaz Öztürk var. Mutfakta 
kullanılan malzemeler Anadolu'nun envanteri niteliğinde. 
Yemekler ortaya paylaşımlık, sunumlar modern. Mekanın 
alametifarikası sürekli odun ateşiyle yanan açık ızgara, odun fırını 
ve burada lezzetlenen yemekler. 


24 Ocak Çarşamba gecesi Executive Chef Yılmaz Öztürk La Cucina 
Italiana okurları için “Mürver'in Kış Sürprizleri” adlı menüyü 
hazırlayacak. Menüde her daim bulunan lezzetlerin yanında 

kış sezonunda yeni eklenen yemeklerle hep birlikte tatların 

keşfine çıkacağız. Sadece kırk kişinin katılabileceği bu yemekte, 
ördek etli topikten külde ahtapota, kemiğinde pişmiş Trakya 
Kıvırcık kuzusundan yaban mersinli yanık sütlaca bu lezzet 
bombardımanında bizimle birlikte olmak isteyenleri keyfimize 
ortak olmak üzere bekliyoruz. 


Bu ay sizlere neler hazırladığımıza gelince... Yazarlarımızdan 
Aydan Üstkanat sadece bir düğmeye bir kaç saniye basıp mevsim 
malzemeleri kullanarak hazırlayabileceğiniz detoks içecek fikirleri 
veriyor. Şefimiz Arda Türkmen soğuk kış günlerinde sıcacık 

çay keyfinizi tamamlayacak atıştırmalıklar pişirdi. Bizlerse çok 
sevdiğimiz kış güneşi portakalı türlü tarife lezzet katması için 
kullandık, mevsimin armağanı bol vitaminli kış sebzeleriyle 
sofranızda fark yaratacak tarifler hazırladık, tekniğinizi 
geliştirebileceğiniz tarifleri adım adım derledik... Hepsi ve daha 
fazlası ilerleyen sayfalarımızda... 
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Gusto Plus Tencere 
Üstün çizilmezlik özelliği ile çizilmelere Kar: 
0 e il 
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Gastronomi dünyasından haberler, Kolay ve Hızlı 
keşifler ve öneriler 
2 ay Ut 

14 Ayın Mekanı Zabaione 
Canlı Müzik Eşliğinde İtalyan Lezzetleri 
16 Key l Harikalar Diyarı 
Erol Kaynar 
Fenix 8 bizden Haberler 
Özel Şef Gecelerinde “Gabbro'nun En 
18 Çizme'den B: Özel Lezzetleri" 
Elvan Uysal Bottoni 
Roma'da Peynir Alışverişi 80 Ev Yapımı 

Meyveli Jöle Şekerlemesi 


Aydan Üstkanat 31 inf 
Toksin Panzehiri Detoks Ürünler, haberler 


Arda Türkmen 
Sıcacık Bir Keyif 


Yana Mueklar 
pilsmentalein Nimetleri 

Kiş Gözeler 

Masha Elk İtalyan Tiramisu 
Et Haşlama Tekniği 

Kiş bei iddi 


Portakal Tadında 
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Çikolatalı, Baharatlı Tart TİEMNDEDEĞM 
STYLİNG BEATRİCE PRADA 


FOTOĞRAF RICCARDO LETTİERİ 
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MaCrOZAMORE v2 | 


macroacenler 
MACROCEN me ii 
Bizi TAKiP EDİN! i ae 


#katlamayadeşer GE 


acrocenterTR 
/macrocenterTR 


/macrocenterTR 


/macrocenterTR 


AYIN BLOGGER TARİFİ 

Bu ay sizler için kahve yanına çok yakışan 
leziz bir kurabiye tarifi seçtik. Bloğunda 
sağlıklı ve şekersiz tariflere yer veren 
Happytravelergirl'ün Yaban Mersinli Cevizli 
Kurabiyesini mutlaka deneyin. Bir adet oda 
sıcaklığında yumurta ve eritilmiş 4 çorba 


kaşığı Hindistan cevizi yağını çırpın. 3 çorba 
kaşığı bal, 5 çorba kaşığı üzüm pekmezi 
ekleyip çırpmaya devam edin. Bir su bardağı 
yulaf unu, NO gr tam buğday unu ve 1,5 çay 
kaşığı kabartma tozunu eledikten sonra 

diğer karışımla birleştirin. 105 gr kuru yaban 
mersini, 2 çorba kaşığı dövülmüş ceviz ilave 
edip karıştırarak ele yapışan bir hamur elde 
edin. Hamuru streç filme sarıp buzlukta 15 
dakika bekletin. Fırını 180*C'de ısıtın. Hamuru 
buzluktan çıkarıp streç filmi çıkarmadan, 
merdane ile düzleştirin. Streç filmi açıp 6 cm'lik 
yuvarlak kalıpla hamurdan parçalar kesin 

ve yağlı kağıt serili bir fırın tepsisine dizin. 
Dövülmüş cevizle üzerlerini süsleyin. 180*C'de 
altı hafif pembeleşinceye kadar yaklaşık 

15 dakika pişirin. Fırından çıkarıp tel ızgara 
üzerinde soğutun. 


Siz de blog yazarıysanız ve tariflerinizin 
dergimizde yer almasını istiyorsanız, 
ece.akturk(alciturkiye.com adresine 
mail göndererek bize ulaşabilirsiniz. 


İ 
İşte size günün her saati ikram edebileceğiniz, 
susuzluk giderici, enerji verici, lezzetli bir 
okteyl tarifi. 3 cl limon suyunu bir tatlı kaşığı 
çiçek balı ile shaker'da karıştırın. 6 cl yaban 
mersini suyu ve birkaç küp buz ekleyin. 
Shaker'ı kuvvetlice sallayıp tatların iyice 
birbirine geçmesini sağlayın. İçeceğinizi buz 
üpleri doldurulmuş 
bir bardağa aktarın. 
Uzunlamasına 
esilmiş bir kereviz 
sapı ile süsleyip bir 
zeytin ile tamamlayın. BI 
Hazırladığınız kokteyli | 
üçük tatlı kurabiyelerle 
birlikte sunarak nefis 
bir lezzet uyumu 
yakalayabilirsiniz. 
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TADIMLIK 


Bağırsak dostu, mucizevi bir besin olan 
yoğurt, anavatanı sayılan topraklarda 
yaşayan bizler için sıradan, basit bir 
yiyecek. Hemen hemen her gün bir şekilde 
soframızda yer alan, çorbamıza kattığımız, 
tatlı yaptığımız, yemeklerin yanında servis 
ettiğimiz bu eşsiz lezzet artık tüm dünyada 
sağlıklı beslenmek isteyenlerin gözdesi. Pek 
çok yemek kitabına imza atan Arzu Aygen 
Uyumaz'ın Hayykitap'tan çıkan yeni kitabı 
Yoğurt, yoğurda hak ettiği değeri vererek 
baş köşeye oturtuyor. İçinde yoğurtla 
yapılan çorbalar, soslar, yemekler, hamur 
işleri, içecekler gibi birbirinden lezzetli 
tarifler bulunuyor. Tarifler Anadolu'dan 
Hindistan'a dünyanın farklı yerlerinden 
derlenmiş. Kitapta ayrıca evde yoğurt 
mayalamanın incelikleri de anlatılıyor. 
Kitabın satış fiyatı 22 TL. 


Eskiler bilir, bir zamanlar uzun e 

gecelerinin bozaya alternatif, geleneksel 
fermente içeceğiydi tükenmez. Mayalı 
içeceklerin popülerliğini tekrar kazandığı 

şu günlerde nezle, grip, soğuk algınlığının 
doğal ilacı sayılan muşmulanın başrolde 
olduğu tükenmezi siz de evde kolaylıkla 
hazırlayabilirsiniz. Bir ayva, bir armut, bir ekşi 
elma ve bir portakalı kabuklarıyla birlikte 
dörde bölün. 25 adet muşmula, 1,5 su bardağı 
üzüm tanesi ve bir su bardağı nar tanesi ile 
geniş bir kapta birleştirin. Elde ettiğiniz meyve 
karışımını aralarına 1,5 bardak toz şeker ve 
bir çorba kaşığı nohut serpiştirerek cam 

bir fıçıya yerleştirin. İçme suyu ilave ederek 
fıçıyı doldurup 3 hafta bekletin. Arada fıçının 
kapağını açıp gazını almayı ihmal etmeyin. 
Servis ederken bardağa içtiğiniz tükenmez 
suyu kadar su ekleyin ve arzuya göre taze 
meyve dilimleri ya da çubuk tarçınla süsleyin. 


yer 7 


Yo ğun 


& Dünyanın en sağlıklı dalin, 90 tarif 


10 yaşında çalışmaya başladığı kasap 
dükkanından yıllar sonra “Etin profesörü" 
olarak çıkan Cüneyt Asan'ın hayatı tam bir 
başarı öyküsü. Günaydın restoranlarının 
ortağı, steakhouse ve et denince aklımıza 
gelen pek çok ismin ustası olan Asan, bu kez 
de bir kitaba imza attı. “Et'in Kitabı” adını 
taşıyan kitap, ülkemiz gastronomisi adına 
önemli bir çalışma. Etle ilgili neredeyse yarım 
asırlık bilgi birikimini kitabına aktaran Asan, 
mücadeleyle geçen çalışma hayatından 
çarpıcı hikayelere de yer vermiş. Karaf Kitap 
etiketiyle raflardaki yerini alan kitapta etin 
bölümlerinden pişirme tekniklerine, etle ilgili 
pek çok ince detay anlatılıyor. Etle ilgili merak 
ettiklerinizi işin ustasından öğrenmek için 
“Et'in Kitabı”nı mutlaka kütüphanenize katın. 
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Şıklığıylagöz kamaştıran tasarım ödüllü 

E ArçelikEternity Serisi'nden mutfaklara 
EB modernbirdokunuş. 
| 


Red Dot ve IF Design ödülleri K 8525 El Blender Seti ve K 8520 El Blender için; Haus&Garten ödülü ise K 8525 El Blender Seti için geçerlidir. 


öICENK 


Koc 5 
receli Veniliği askla tasarlar 


Birbirinden keyifli mekanlar 
keşfederek kış mevsimini 
renklendirmek için artık 
yapmanız gereken tek şey, 
alanında uzman kişilerin 
değerlendirmeleriyle 
hazırlanmış bir rehberin sayfalarını çevirmek. 
17 yıldır yeme, içme ve eğlence sektörüne 

ışık tutan Gecce Yayın Grubu'nun, yaz ve 

kış olmak üzere hazırladığı rehber dergilerin 
yenisi Gecce Winter Guide raflardaki yerini 
aldı. Kenan Erçetingöz önderliğinde bir 
araya gelen Gecce Gurme Kurulu tarafından 
hazırlanan Gecce Winter Guide 2018'de 
Türkiye ve dünyanın birçok farklı noktasından 
en iyi mekan, otel ve alışveriş merkezi bilgileri 
yer alıyor. Renkli içeriği ile dikkat çeken 
rehberde mekanlarla ilgili genel bilginin 

yanı sıra; adres, iletişim ve ortalama fiyat 
bilgileri, menü detayları gibi ayrıntılar da 
unutulmamış. Güvenilir bir rehber eşliğinde 
en iyi kayak merkezlerinden Avrupa'nın 

gizli kalmış köylerine, dünyanın en pahalı 
restoranlarından en iyi SPA otellerine, 
birbirinden keyifli mekanlar keşfetmeniz için 
sizi bekliyor. 


MİKRO HERKÜLLER 


Nohut, yeşil mercimek, karabuğday, barbunya, 


bezelye... Bu küçük taneciklerin vücuda ne 
kadar faydalı olduğunu artık herkes biliyor. 
Peki filizlendirildiklerinde vitamin, antioksidan 
ve enzim değerlerinin tavan yaptığını da 
biliyor musunuz? Filizlenince daha güçlü 
aromalara ve zengin besin içeriklerine sahip 
olan tohumlar, aynı zamanda yüksek alkali 
değerine sahip besinler haline de geliyorlar. 
Uzun yıllar reklam sektöründe çalıştıktan 
sonra kendi markası Doğaçlama'yı yaratan 
Gökçe Ayça Gündüz de filizlendirilmiş 
tohumların gücünü keşfedenlerden. Mikro 
Herküller adını verdiği filizlendirilmiş 
tohumları dogaclama.com üzerinden sağlıklı 
yaşam tutkunlarına ulaştırıyor. Tok tutan, 
gaz ya da şişkinlik yapmayan bu ürünleri 
size özel üreten firma, paketinizi ne zaman 
göndereceğini siparişi alınca bildiriyor. 

Çiğ ya da pişmiş olarak tüketebileceğiniz 
filizlendirilmiş ürünleri salatalara ya da çeşitli 
yemeklere katabilirsiniz. 


PEYNİR ALEMİ 
İzmir Menemen Emiralem'de bulunan 
çiftliğinde hobi olarak başladığı 
peynir üretimini bir markaya 
dönüştüren Canan Urhan, mutfak 
aşkını farklı boyuta taşımayı başaran 
bir girişimci. 2008 yılında yarattığı 
Miralem markasıyla özgün ve butik 
peynirler üretiyor. Fransa'daki 
mandıralarda yaptığı çeşitli stajlarla 
konusunda uzmanlaşan Urhan'ın 
peynirlerinde doğal peynir mayası ve tuz dışında hiçbir katkı maddesi yok. Şu anda 100 
keçi sütüyle ürettikleri 4 çeşit peynirleri bulunuyor. Yakında farklı peynirlerle de tüketicilerine 
daha çok seçenek sunmayı planlıyorlar. Peynirlerin isimleri de tatları gibi özgün; Aşiran, 
Canrüba, Endamı Nur ve Tarzı Siyah. Her biri farklı aromalar taşıyan bu peynirler hakkında 
bilgi edinmek ve sipariş vermek için miralem.comir adresini ziyaret edin. 


ARAYANLARA 
Nerede o eski tatlar 
diyerek çocukluğunuzun 
lezzetlerine özlem 
duyuyorsanız, size güzel 
bir haberimiz var. Sağlıklı 
beslenmek isteyenler için 
doğal ve yerel üretim 
“  artizanlezzetler sunmayı 
hedefleyen eskitadinda. 
com'un ürün gamı, geleneksel yöntemlerle üretilen lezzetlerden oluşuyor. Mevsiminde 
toplanmış taze sebze ve meyveler, atalık buğdaylardan hazırlanan ekmekler, kahvaltılıklar, 
unlar, kurutulmuş ürünler, zeytin ve zeytinyağı, temel gıda ve bakliyatların satışının yapıldığı 
sitede, bebekler için tuz, baharat ve koruyucu katkı maddesi içermeyen bebek tarhanası bile 
var. İçeriğindeki doğal yağından arındırılmamış, hiçbir işlem görmemiş sütleri yeni nesille 
buluşturan Aysun The Sütçü markasının çiğ sütlerini de yine bu siteden temin edebilirsiniz. 


BİBER 
SALÇASI 


nsseiakenanamamammama 


Kanyon'da gerçekleştirilecek Kanyon 
Pop Up Restoran etkinliğini kaçırmayın! 
Dude Table'ın organize ettiği etkinlik 
kapsamında Kanyon'un sevilen 3 
restoranı, yerel lezzetleri ile ön plana 
çıkan 3 restorana ev sahipliği yapacak. 
1314 Ocak tarihlerinde Gaziantep'in 
ünlü kebapçısı Halil Usta, en özel 
lezzetlerini Escale'de hazırlayacak. 
Halil Usta'nın lezzetlerinden bazıları 
ocak ayı sonuna kadar Escale'nin 
menüsünde yer alacak. Şubat ayının ev 
sahibi restoranı Gram ise Bodrum'un 
şef restoranlarından Ent Restaurant'ı 
ağırlayacak. Mart ayında da yine 
sürpriz restoranlar lezzet tutkunlarını 
mutlu edecek bir birliktelikle etkinlikte 
yer alacaklar. Projenin detaylarını 
katılımcı Kanyon restoranlarından, 
Kanyon'un ve Dude Table'ın sosyal 
medya hesaplarından takip 
edebilirsiniz. 
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www.meini.com.tr 
www.meinlcoffee.com 


Julius Meinl Viennese Coffee House Culture since 1862. 


TADIMLIK MEKANLAR 


BUR ANDBI : 
Yeni ve özgün mekanları sayesinde artık sadece yakınında 
çalışanların değil, yolunu düşürüp gidenlerin de tercih ettiği 
bir lokasyon Maslak. Meksika ve Türk mutfağını harmanlayan 
bir konsepti olan Burger and Burrito da Maslak'ın özgün 
mekanlarından. Konseptin kurucusu Emircan Aksoy. Burgerler, 


burritolar, tacolar ve salatalar ise menünün vazgeçilmezleri. Tüm 
etler 24 saat marine ediliyor. Her şeyin günlük ve taze olmasına 
özen gösteriyorlar. Yiyeceklerin çoğu buharda pişiriliyor. Sosların 
her biri kendilerine özel ve patentli. Ekmeklerin çoğu glütensiz, 
tatlıların da bir kısmı şekersiz... Çorbalar ise sezona göre değişiyor. 
Burritolardan Dana Kuşbaşı Burrito, tacolardan Chili Con Carne 
Taco, burgerlerden ise Ultimate Burger menünün en beğenilen 
lezzetleri. Sahipsiz hayvanları unutmamaları ve artan yiyecekleri 
barınaklara göndermeleri en büyük artıları. 

Maslak Mah. Ahi Evran Cad. No: 118 Sarıyer; 0212 346 10 56 


Kanyon Avm'de kısa sürede sevilen Passage 178, adını yine kapı 
numarasından alan yeni şubesini Hilltown Avm'de açtı. Küçükyalı'da 
açılan Hilltown Avm'nin yeme-içme katında hizmet vermeye 
başlayan Passage 163, sade ve doyurucu lezzetler sunuyor. Sabah, 
öğle ve akşam yemekleri için tercih edebileceğiniz mekanın 
menüsünde kök sebzelerle fırınlanmış domates çorbası, bruschetta, 
mühürlenmiş Girit kabağı, gurme burger, steak Cafe de Paris, 
makarna ve risottolar var. Unsuz çikolatalı kek ise tatlıların gözdesi. 
Siteler Yolu Cad. No:28 D:1 Küçükyalı; 0850 207 5767 
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El CE a 

Radisson Blu Bosphorus'un içinde 

hizmet vermeye başlayan Et Cetera, 

Boğaz'ın yeni gözdesi. Sıcak ve rustik bir * 
atmosferi olan mekan, kömür ateşinde 
pişirilen etlerinde iddialı. Mangalda pişen 

et çeşitlerinden gurme burgerlere ve taze 
balık çeşitlerine uzanan menüleri farklı damak 
tatlarına hitap ediyor. Mutfak Avrupa Aşçılar Birliği 

Evro Togves Türkiye Başkanı Ömer Esen'e emanet edilmiş. Et 
keyfini büyüleyici boğaz manzarasıyla birleştirmek isteyenler için 
keyifli bir mekan. 

Çırağan Cad. No:46 Ortaköy; 0212 310 15 00; 
radissonblu.com/tr/hotel-istanbul 


Caz müzik sevgisiyle fark yaratan Neni, 
Anadolu yakasının en yenisi. Adını 13. 
yy'da yaşayan bir Mısır kraliçesinden 
alan mekan, Bağdat Caddesi'nin en 
hareketli sokağında konumlanmış. 
Sabah kahvaltısı ile başlayan, öğle ve 
akşam yemekleri ile devam eden, kahve 

ve bar sohbetleri ile tüm günü yaşayan Neni, 

Fransız esintili lokal brasserie atmosferinde. Ahşap 

ağırlıklı dekorasyonuyla iddialı. Menüsü ise sade ama özenli. 
Humus meze, lor dolgulu patlıcan, güveçte feta, balıkçı güveci, 
bonfile madalyon, çıtır ördek menüdeki lezzetlerden sadece 
birkaçı. Tatlılarda ise pavlova öne çıkıyor. 

Haldun Taner Sok. No: 7/1 Caddebostan; 0216 407 10 43 
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Hayatınızı uzaktan ay 
kolaylaştıran teknoloji: irieek 
Home COnMEGE 


Akıllı telefon veya tabletinizden 

Home Connect özellikli bulaşık ve çamaşır 
makinenizi kontrol ederek evinize gelmeden 
bulaşık ve çamaşırlarınızı yıkayabilir; 

eve geldiğinizde yemeğinizin hazır olması 
için fırınınızı uzaktan çalıştırabilirsiniz. 
www.bosch-home.com.tr 


LELE 


AYIN MEKANI 


CANLI MÜZİK EŞLİĞİNDE 
İTALYAN LEZZETLERİ 


İtalyan mutfağının en iddialı tatlarını sade ve özgün tarzıyla sunan 
Serafina Restaurant, yeni açılan Vadistanbul şubesinde 
konuklarını canlı müzik eşliğinde ağırlıyor. 
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erafina, İtalyan mutfağının Tür- 
kiye'deki en iyi temsilcilerinden 

biri. Akmerkez'de açılan şubesi 

2014 yılından bu yana hizmet 
veriyor. Şık ve konforlu atmosferi, lezze- 
tinde iddialı menüsü ile müdavimlerini 
her dam memnun eden restoranın yeni 
şubesi kasım ayında Vadistanbul'da açıl- 
dı. Pizza, makarna, et, balık ve tatlılar- 
dan oluşan zengin menüsündeki İtalyan 
lezzetlerini Türk misafirperverliği ile 
pekiştiren Serafina, Vadistanbul şube- 
sinde konuklarını canlı müzik eşliğinde 
ağırlıyor. Cuma ve cumartesi akşamları 
21.00-23.30 saatleri arasında Orkestra 
Ercan Saatçi Akademi'nin canlı müzik 
performansı ile renklenen restoranda 
lezzetseverler farklı bir deneyim yaşıyor. 
Serafina, mevsime uygun olarak yeni- 
lediği menüleriyle her iki şubesinde de 
hem öğlen hem de akşam yemeklerine 
özel lezzetler sunuyor. İncecik hamurla 
hazırlanan İtalyan pizzası, el yapımı ma- 
karnaları, günlük olarak değişen klasik 
İtalyan çorbaları mekanın en çok tercih 
edilen lezzetleri arasında. Kış sebzeleriy- 
le hazırlanan ve narenciye sos ile servis 
edilen Carpaccio Polpo (Ahtapot Carpac- 
cio), avokado ve karides ile yapılan İtal- 
yan klasiği Avokado San Pietro, bir gün 
boyunca hafif ateşte pişirilerek özel sosu 
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ile hazırlanan dana kaburga, kinoalı ve 
taze enginar kalpli salata, tiramisu ve 
tarçınlı dondurma ile servis edilen apple 
crumble ise mekanın mutlaka denenme- 
si gereken özel lezzetlerinden. 

Serafina'nın en ilginç yanlarından biri 
ise kuruluş hikayesi. Kurucuları Vittorio 
Assaf ve Fabio Granato, bir gün yelken- 
liyle denize açıldıklarında kaybolmuşlar. 
Soğukla ve açlıkla mücadele ederken, 
içinde bulundukları durumdan kurtu- 
lurlarsa çok iyi bir pizzacı açmayı hayal 
etmişler. Neyse ki kurtulmuşlar ve Se- 
rafina gerçek olmuş. Devrim yaratan bir 
pizza fırını inşa etmişler ve dünyanın en 
beğenilen İtalyan restoranlarından biri 
halin gelmişler. 1995 yılından bu yana 
ABD, Hindistan, Japonya, Kore, BAE ve 
Brezilya gibi 19 ülkede pek çok şube aç- 
mışlar. serafinaturkiye.com 


Sol sayfada: Serafina'nın yeni 
açılan Vadistanbul şubesi şık bir 
tasarıma sahip; kinoalı ve taze 
enginar kalpli salata; mekanın ince 
hamurlu pizzası ve makarnaları en 
sevilen lezzetlerdi 
Sağ sayfada: Sera 
Vadistanbul'dan göri 
mekanın favori lezzetlerinden 
dondurmalı apple crumble, 
tiramisu ve carpaccio polpo. 


kaynarGeksenistanbul.com v 


“Emma Shapplin'in konseri var abi, 
davetiyeni yolluyorum mutlaka gel” dedi 
Hakan Kaplan. Doğuş Grubu müşteri 
sistemleri CEO'su. Kaçırır mıyım! Sesine 
hayran olduğum Fransız opera sanatçısı- 
nı. Hem de ayağımıza kadar gelmişken. 
Hakan Kaplan tanıdığım çok özel insan- 
lardan biri. Olağanüstü yeteneklerine kar- 
şın çok mütevazi ve çok da saygılı. Sizlerle 
paylaşmadan edemedim. Muhteşem bir 
konser dinledik Volkswagen Arena'da. 
Sonrasında Fenix'e gittim. After party 
vardı. Emma Shapplin için düzenlenen. 
Orda tanıştım Fransız soprano ile, Sohbeti 
de en az sesi kadar güzeldi. Bir şeyi fark 
ettim bu vesile ile, Fenix açılalı yıl olmuş 
hiç gitmemişim. Bu benim ayıbım tabii ki. 
Etiler'de böyle muhteşem bir binanın ol- 


KEYİF NOTLARI 


Dünya mutfağından leziz yiyeceklerle dolu menüsü ve ilginç 


mimarisi ile Fenix'e dair izlenimlerim... 


duğunu daha önce fark etmemiş olmam da 
ayrı bir utanç oldu. Kendi adıma. O kadar 
ilginç yapısı var ki, binanın tavanı en az 
15 metre. Ferah. Bahçe bölümü ayrı güzel. 
Yazın bahçe bölümü çok daha keyifli olur 
eminim. Yemeğe gittiğim de günlerden 
salıydı. Restoranın iç tarafi dolu gibiydi. 
Bahçe bölümü ise tıklım tıklımdı. Ben bar- 
da oturdum. Misafirlerim gelmeden önce. 
Şef ile tanıştım. Mutfak executive şefi Er- 
can Erkan'la. O kadar yoğun işi arasnda 
geldi yanıma. Genç, hevesli ve en önemlisi 
efendi. Pırıl pırıl. Mesleğini çok sevdiği her 
halinden, her konuşmasından belli. 


Peru mutfağından esinlenmiş menüyü 
hazırlarken. Malum ceviche'ler (çiğden 


hazırlanan, aromalandırılıp sunulan bir 
nevi Peru usulü mezeler) bu mutfağın ol- 
mazsa olmazı. Fazlasıyla yerini almış me- 
nüde. Benim favori seçeneklerimdir cevic- 
he'ler. Menü aslında çok karışık. Benim 
pek kabullenebildiğim bir sistem değil. 
Peru mutfağından Uzak Doğu mutfağına 
(sushi dahil), bizim cızbız köftemizden 
Fransız tatlılarına kadar çok geniş hazır- 
lanmış menü. Hatta kokoreç bile var. Bu 
nedenle çok çeşitli siparişler verdim. De- 
neme adına. Şefin her ürünü mevsiminde 
kullandığını da not etmeliyim. 


Beef tataki: Sırlanmış ve çok ince bir 
şekilde dilimlenmiş bonfile, ponzu sos ile 
kombine edildikten sonra tempura kıtırı 
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ve Frenk soğan ile tamamlanarak servis 
ediliyor. Tranş enginar: Çiğ enginarla- 
rı bıçak yardımı ile parçaladıktan sonra 
zeytin yağı, trüf, parmesan, çıtır pırasa ile 
birleştirip hazırlamışlar. Hem iştah açıcı, 
hem de lezzetli ve kışkırtıcı bir tadı var. 
Favorilerim arasına yazdım. Barda bizim- 
le ilgilenen Soner Tutar'a sormuştum 
senin favori başlangıcın ne diye. Düşün- 
meden “tranş enginar” demişti. Beef fole 
gras nigiri: Bonfile parçaları sırlandıktan 
sonra sushi pirinci ile birleştiriliyor. Foie 
gras'ları da (kaz ciğeri) üzerine ekleyip 
füme sosla tamamladıktan sonra tabaklı- 
yorlar. İmza lezzetleri bana göre. 

Tabii akşam yemeğimiz bunlarla sınırlı 
değildi. Çok mu açtım, yoksa meraklı gü- 
nüme mi denk geldi bilmem ama verdiğim 
siparişleri yazsam, obez olduğumu sanırsı- 
nız. Öylesi çoktu. Karides tempura'yı da, 
California roll'ü de, hatta 29'un meşhur 
ettiği küçük köftelerini de denedim. Son 
derece başarılı işler çıkarmış Ercan şef. Bu 
karışık menüye rağmen. Tebrikler... 

Efendim Fenix ismi mitolojik. Arabistan 
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HATIRLATMA: 

Fenix'in misafir memnuniyeti programı 
çerçevesinde sizleri memnun edebilecek 
bir uygulaması var. Şayet Zubizu (Doğuş 
Grubu'nun indirim uygulama sistemi) üyesi 
iseniz, faturanıza 9610-15 arasında değişen 
indirim yapıyorlar. Ayrıca bazı kredi 
kartlarına da indirim var. Anlayacağınız 
toplamda *630-35'e kadar indirim söz 
konusu. Bilginiz olsun. 


çöllerinde yaşadığı farz edilen Zümrüd-ü 
Anka kuşuna verilen isim. Hani külle- 
rinden doğduğu söylenen. Fenix'ten önce 
açılan işletmelerin hiçbiri uzun ömürlü 
olmamıştı bu binada. Ama Fenix buraya 
sağlam temeller atmış. Çok da yakışmış 
binanın dokusuna. Bir de üst kat var, kü- 
çücük bir yer. Mutfağın yanından geçile- 
rek gidilen. Eller havaya eğlenceli bir club 
olmuş. İnsanlar birbirleriyle yarışıyor o 
küçücük mekana girebilmek için. Resto- 
ran bölümü ise 200 kişilik. Bahçe bölümü 
dahil. Bu arada bahçedeki masamızda ye- 
meğimizi yerken bizim masamızın servis 
sorumlusu Tahir Aksoy idi. Kendisinden 
bahsetmeden yazımı bitirirsem haksızlık 
etmiş olurum. Siparişlerimiz masaya ser- 
vis yapıldıkça, tek tek ve çok düzgün Türk- 
çesi ile yemekleri o kadar güzel t. etti 
ki misafirlerimin bile dikkatini çekti. Aşçı 
olsa anlarım da servisteki bir elemanın bu 
kadar net anlatımına az şahit olmuşluğum 
vardır. Geceden zevk almamızda önemli 
pay sahiplerinden bir de şüphesiz Tahir 
kardeşimiz idi. 

İşletme yazın Bodrum'a taşınıyor. Ay- 
rıca öğrendiğime göre iki aya kadar Bos- 
ton'da şubesi açılacak. 
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elvan.uysalbottoni(alciturkiye.com 


ÇİZME'DEN 
BAKIŞ 


Roma'ya gelenlerin en çok sorduğu sorulardan biri “Nereden peynir 
almalıyız?”. Bu lezzetli soruyu, herkes için cevaplayalım dedik ve 
Roma'nın en kıymetli peynir duraklarını paylaşmak istedik. 


Tradizione tarihi merkezin cazibesinden 
uzak, Roma'nın yeni sayılabilecek mahal- 
lelerinden Prati'nin sınırları içinde. As- 
lında turistik rotanın çok da dışında sa- 
yılmaz. Metro A'nın Vatikan Müzelerine 
giden Cipro durağının çıkışında. Bu dura- 
ğı cazip kılan bir başka nokta ise Gabriele 
Bonci ilk pizza dükkanı Pizzarium'un bu- 
rada oluşu. Tradizione, İtalyanca gelenek 
demek. Tradizione mağazası gerçekten 
Roma'da bir gelenek, ekol. İtalya'nın her 
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köşesinden en olmadık peynircileri, sa- 
lamları, makarnanın, şarabın en iyilerine 
bir araya getiren bir mabet. Her zaman 
kalabalık olsa da burada sıra beklemek 
de keyif. Çalışanlar da işlerini zevkle ya- 
pan, şarküterinin her ürününü gururla 
paylaşmak isteyen Roma için az bulunur 
sabırda gerçek esnaflar. Toscanalı üretici 
Corzano Paterno'nun enfes peynirlerini 
Roma'da satan tek yer olması Tradizio- 
ne'yi eşsiz kılıyor. Ayrıca dört yıl olgun- 
laştırılmış Fransız Comte peynirlerinin 
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benzerini Fransa'da bile bulmak zor. 
Roma'nın en iyi taze makarnacılarından 
Gamberoni'nin taze makarnalarını sa- 
tıyorlar. Gamberoni Pigneto'da sadece 
perşembe, cuma ve cumartesi yarım gün 
açık, büyük ölçüde sipariş üzerine üretim 
yapan bulunmaz Bursa kumaşı bir ma- 
karnacı. 


Volpetti, Roma'nın gastronomik açıdan en 
enteresan mahallelerinden Testaccio'da. 
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ARÇELİK ANKASTRE İLE 
YEMEK SANATA DÖNÜŞÜYOR 


Şıklığı ve modern tasarımıyla mucize lezzetler yaratan ankastreler 
ev teknolojilerinin öncüsü Arçelik'te. 


i “arcelik 
GP Koç SN Yeniliği askla tasarlar 


19.yy'da Avrupa'nın en büyük mezbahası 
Testaccio'daymış. Zaman içinde mahalle 
özellikle geleneksel osteria'lar açısından 
klasik bir yere dönüşmüş. Roma mutfağı- 
nın en sevilen osteria'larından Da Felice 
de burada, Stefano Callegari'nin pizza 
ile sadnviçi birleştiren Trapizzino'su da. 
Ayrıca mahallenin pazarındaki sandviççi 
de denemeye değer. Peynir diyorduk... 
Testaccio'nun başlangıcında, Marmorata 
caddesi üzerindeki Volpetti özellikle trüf 
zamanı dükkandan yükselen kokularla 
insana işkence eden bir yer. Tüm dünya- 
ya paket gönderdikleri için biraz turistik- 
ler. Bu durum fiyatlara yansısa da kalite 
de çok yüksek. Volpetti'de favorim lahana 
yaprağında olgunlaştırılmış, çiğ inek sü- 
tünden yapılan, önceden ısıtılmış tabakta 
servis edilince daha da lezzetli olan bol ko- 
kulu peynirleri. Bir de içinde tüm limonla 
olgunlaştırılan bir caciocavallo'ları var ki 
hem lezzetli hem de albenili. Volpetti'nin 
hemen yan tarafında esnaf lokantası de- 
nebilecek bir tavola calda'sı var. Sıcak, ev 
yemeği tarzı bir şeyler ya da kesme pizza 
yemek için ideal. 


Yahudi mahallesinde Da Beppe, içinde 
yenilip içilebilen bir peynirci. Sardun- 
ya'da koyunları var. Peynirlerin bir kıs- 
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mı bu şekilde kendilerine ait hayvanların 
sütünden yapılıyor. Fransız peynirleri 
seçkisi de çok güçlü ama Tradizione'nin 
Comte'si bir başka. Da Beppe, az ama öz 
ekmek seçkisiyle de kalpleri kazanıyor. 
Umbria'nın çok küçük bir fırının taş de- 


ğirmende öğütülmüş yerel buğdayların 
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Sol sayfada: Farklı peynir 
çeşitleri. Sağ sayfada: 
Toscana'nın ünlü peynircisi 
Corzano Paterno'nun 

nefis peynirleri Roma'da 
Tradizione'de satılıyor; Beppe 
ei suoi formag Mercato 
Centrale şubesi; Volpetti'nin 
leziz peynirleri 


ekşi maya ile yapılmış, odun ateşinde piş- 
miş tuzsuz ekmeği bir başyapıt. Beppe, 
alışveriş yapılacak, yaşanacak, sevilecek 
bir mekan. Termini'de Mercato Centrale 
içinde de bir şube açtılar. Termini şubesi, 
ana şubeden biraz daha pahalı ama son 
an alışverişi için harika. Mercato Cent- 
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rale de peynir tabağı hazırlatıp yemek de 
mümkün. Beppe'nin Fransız ve Piemonte 
bölgesinden gelen peynirleri öne çıksa da 
kendi üretimleri Giallina ve Fiore Pasto- 
re Sardo peynirlerinin yeri başka. 


T l di 
| € erat 


Hakkında yazmaktan bıktığım kasabımız 
Liberati'nin küçük ama akıllara zarar 
bir şarküteri köşesi var. İtalya'nın farklı 
yerlerinden gelen, çoğu çok küçük üreti- 
cilerin tamamen doğal peynirleri, Thun 
balları, Rita'nın domates salçası, en iyi- 
sinden makarnalar bu köşenin can alıcı 
noktaları. Liberati'de Sutri'de mutlu hay- 
vanların sütünden yapılan Grana peyniri, 
Lombardia'dan gelen mascarpone, gor- 
gonzola ve bronte fıstıklarını buluşturan 
lezzet patlaması peyniri, esmer ya da be- 
yaz ineklerin parmesanı, Alto Adige'den 
Degust'un seçtiği peynirler tadılmazsa 
olmazlardan. 


dükkan Roma'nın en zengin 
mahallelerinden Parioli'de bir bakkal 
dükkanı. Yumurtasından, yoğurduna ilk 
bakışta sıradan bir bakkaldan farkı yok. 
Ancak peynir reyonlarında Roma'nın 
başka hiçbir yerinde bulmayacağınız cev- 
herler gizli. Friuli'den karabiberleri kırık 
kaşar, Alto Adige'den deli üretici Karl'ın 
sadece baharda otlayan ineklerin sütüyle 
yaptığı dağ peyniri, yabani somonlar ve 
niceleri Salsamentiera'yı Roma'nın en 
küçük en kıymetli dükkanlarından biri 
yapıyor. Bu küçücük mekanda gecenin 
geç saatlerine kadar süren, uçsuz bucak- 
sız tadımlar yapmak da mümkün. İnter- 
net siteleri yok. Zaman zaman yaptıkları 
etkinlikleri, üreticilerle buluşmaları sa- 
dece müşterileriyseniz gittikçe öğrenebi- 
liyorsunuz. Salsementeria Roma'da ya- 
şanması gereken bir tecrübe. 


Peynire özellikle düşkün bir tüketici olarak her 
ne kadar herkes bilse de tekrar etmekten zarar 
gelmez diyeceğim başlıca peynir adresleri 
Kadıköy pazarındaki Ecevitler ve Beyoğlu'nda 
Comedus. Asmalımescitte'ki bu küçük dükkan 
kendi kuruttukları meyveler, salam çeşitleri 
Maldon tuzu gibi nadide ürünlerle birlikte 
memlekette tattığım en iyi peynirlerden bir 
seçkiye sahip. İlhan Koçulu'nun eşsiz Kars 
gravyeri gibisini İtalya'da da bulmak zor. Ayrıca 
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Comedus'un eski inek peyniri olarak sattığı 
olgun kaşar İtalyanların Fontina'sına çok yakın. 
Pişirmek için de tadım için de olağanüstü bir 
peynir. İzmir'de yaşayanlar içinse İstanbul'da 
Cibalı Kapı Balıkçısı'nda tadıp müdavimi 
olduğum, İzmir'in Hatay ve Şirinler semt 
pazarındaki Necdet Bey'in İzmir tulumu eşsiz. 
İtalyan yemeklerinin yerli versiyonlarında 
parmesan ve caciocavallo yerine kullanılabilen, 
3 yıl olgunlaştırılmış enfes bir peynir. 
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Piazza Epiro'daki La 


Formaggeria 


Proloco 

Roma'nın varoşu sayılabilecek Centocelle 
mahallesindeki Proloco da osteria şarkü- 
teri. Sadece Lazio bölgesine özgü ürünler 
satıyorlar. Bu da parmesan almak istiyor- 
sanız Proloco'ya gidemeyeceğiniz anlamı- 
na geliyor ama Lazio bölgesinin sunduğu 
en iyi ürünleri bir arada bulabileceğiniz, 
tadabileceğiniz, alabileceğiniz müthiş bir 
lezzet arşivi burası. Akşam üzeri apereti- 
vo eşliğinde alışveriş yapılıp akşam yeme- 
ğine de kalınabilecek harika bir alışveriş 
meanı Proloco. Bir başka can alıcı noktası 
da Roma'nın yeni dalga osteria'larının en 
enteresanlarından Mazzo'ya ve Bonci'nin 
öğrencilerinden kesme pizzacı Pommido- 
ro'ya yakınlığı. Bir taşla üç kuş vurula- 
bilecek, şehir merkezinden uzaklaşmaya 
değecek bir şeytan üçgeni sunuyor Cen- 
tocelle. 


La Formeggieria, San Giovanni yakın- 
larındaki Piazza Epiro'da kurulan semt 
pazarının peynircilerinden biri. Pazarın 
açık olduğu saatlerde yani hafta içi ve 
cumartesi 13.00'e kadar gidilebilecek, fi- 
yatları kalitesine göre uygun, Çizme'nin 
her köşesinden çok özel peynirleri ve 
Roma'nın bir diğer efsanevi taze makar- 
nacısı Marco Secondi'nin makarnalarını 
bulmak mümkün. Francesco Loreti'nin 
pazardaki tezgahı La Formeggeria 25-26 
numaraları tezgahlarda. 
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İşte size, sadece bir düğmeye bir kaç saniye basarak 
hazırlayabileceğiniz, mevsim malzemeleri ile 
hazırlanmış, toksinlerin panzehiri, bir bardak dolusu 
detoks içeceği! 


TARİFLER, STYLING VE FOTOĞRAFLAR 
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AYIN SOFRASI 


TOKSİN 
PANZEHİRİ 
İEBOKS! 


ÜSTKANAT 
“ 


adet Trabzon hurması 

W2 adet portakal, soyulmuş 
1 adet mango, soyulmuş 

Su 


Trabzon hurması; portakal ve mangoyu 
yarım su bardağı su ile blendere alın. 
Blenderi birkaç saniye çalıştırarak 
malzemelerin iyice parçalanmasını 
sağlayın. Bardaklara aktarıp hemen 
servis edin. 
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endinizi yorgun ve ne yaparsa- 

nız yapın aşırı stresli hissediyor- 

sanız size önerim 3 gün detoks 
apmanız. Vücudumuzda dışarı 

atılmayı bekleyen zararlı toksinlerden 
kurtulmamızı sağlayan detoks diyetinde 
yapmamız gereken en önemli şey, bu kısa 
diyet döneminde kırmızı et, balık, süt, süt 


PANCARLI PORTAKALLI 
i bardak 


1 adet çiğ pancar, soyulmuş 
1 adet kırmızı turp 


1/2 adet portakal, ge 
turp ve portakalı bi 


Pancar, ki 


malzemeler iyice parçalanana kada 
saniye blenderden geçirin. Bar 


hemen servis e dc 
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ürünleri, ekmek ve tahıl ürünleri gibi gı- 
daları tüketmemek. Günlük beslenmenizi 
sıvı ağırlıklı olarak dengelemeniz, tuzdan 
ve kızartmadan kesinlikle uzak durmanız 
gerek. Detoks, uygulaması zor ve disiplinli 
bir diyet. O yüzden de uzun süre devam 
edilmesi güç, üstelik önerilen bir durum 
da değil. Bu diyette kuşluk vakti bol lif ve 
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vitamin içeren sebze ve meyve tüketmek- 
se işin can damarı. Bu ay sizler için birkaç 
saniyede kolaylıkla hazırlayabileceğiniz 
detoks içecekleri hazırladım. 


Küçük bir not: Detoks diyetini uygu- 


lamadan önce endokrin uzmanına danı- 
şınız. 


OCAK 2018 


ELMALI KİYİLİ 


Porsiyon: 2 bardak 
adet muz 
adet yeşil elma 
adet kırmızı elma 
adet kivi 
Su 


Muz, yeşil elma, kırmızı elma ve kiviyi yarım su bardağı 
su ile blendere alın. Malzemeler iyice parçalanana kadar 
blenderi birkaç saniye çalıştırın. Bardaklara aktarıp 
hemen servis edin. 
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MUZLU ELMALI 


Porsiyon: 2 bardak 


2 adetmuz 
1 adet yeşil elma 
Nane 


Su 


Muz, yeşil elma ve bir tutam naneyi yarım su bardağı 

su ile blendere alın. Malzemeler iyice parçalanana kadar 
blenderi birkaç saniye çalıştırın. Bardaklara aktarıp 
hemen servis edin. 
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BROKOLİ, SALATALIK VE REZENELİ 


Porsiyon: 2 bardak 


Birkaç çiçek brokoli 
2 adet salatalık 
1 adetrezene kökü 
Su 


Brokoliler, salatalıklar ve rezene kökünü çeyrek su 
bardağı su ile blendere alın. Blenderi birkaç saniye 
çalıştırarak malzemelerin iyice parçalanmasını sağlayın. 
Bardaklara aktarıp hemen servis edin. 


Not: 
Malzemelerin soğuk olmasına ve 
bekletmeden içmeye dikkat edin. 
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MEDENİYETLER TANIDIM, 
LEZZETLERİMİ ONLARDAN ALDIM: 
#BENTÜRKMUTFAĞI 


Gelecek nesiller de görebilsin diye — 
Türk mutfağının değerlerine sahip çıkıyoruz. 


arda turkmendlciturkiye.com 
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ŞEFİN GÜNLÜĞÜ 


SICACIK'BİR KEYİF 


Arda Türkmen bu ay bizler için çay keyfini tamamlayacak 


nefis tarifler hazırladı. 


STYLING ECE AKTURK FOTOĞRAFLAR MERVE ECE YILMAZ 
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ru için 

su bardağı tereyağı 
su bardağı sıvı yağ 
su bardağı yoğurt 
paket kabartma tozu 
su bardağı un 
tatlı kaşığı üzüm sirkesi 
Tuz 


Dolgusu için 
300gr kıyma 
1 adet soğan, soyulmuş, doğranmış 
1 avuç ceviz içi, ufalanmış 
2 çorba kaşığı zeytinyağı 
Tuz, karabiber 
i için 
1 adetyumurta 
Çörekotu 
Susam 


Hamuru için: Tereyağını küçük bir 
tavada eritip ocaktan alın. Ilımasını 
bekledikten sonra sıvı yağ, yoğurt ve 
sirkeyi ekleyip karıştırın. Un, kabartma 
tozu ve biraz tuz ilave edip hamur hali- 
ne getirin. Hamuru bir kaba alıp üzeri- 
ni streç filmle örtün ve dinlenmesi için 
bekletin. 

Dolgusu için: Bir tavada zeytinyağı- 
nı ısıtıp soğanı hafif pembeleştirin. Kıy- 
mayı ekleyip kavurun. Tuz, karabiber 
ve cevizi ilave edip kısık ateşte biraz çe- 
virin. Ocaktan alıp ılıması için kenarda 
bekletin. 

Hamurdan ceviz büyüklüğünde par- 
çalar alıp elinizle açın. Açtığınız hamur- 
lara kıymalı dolguyu paylastırıp kapata- 
rak poğaça haline getirin. 

Poğaçaları yağlı kağıt serili fırın tep- 
sisine sıralayın. Üzerlerine yumurta 
sarısı sürüp susam ve çörek otu serpin. 
Önceden ısıtılmış 2009*C fırında 30-35 
dakika pişirin. 
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Gelecek nesiller de görebilsin diye 
Türk mutfağının değerlerine sahip çıkıyoruz. 


 BUGÜNÜNBALIĞINI 
— YARINADA BIRAKIYORUZ. 


<< —  — İ METRO © 
—— BENTURKMUTFAGI TOPTANCI MARKETİNİZ © 


15 adet baklava yufkası 
200 gr * biraz tereyağı, eritilmiş 


10  çorbakaşığıtoz şeker 
9  çorbakaşığıirmik 
7 It süt 
1  paketvanilya 


2 adet yeşil elma, ince 
dilimlenmiş 
1 tatlıkaşığıtarçın 
2 o çorbakaşığı esmer şeker 
1/2 adetlimon 
1 tatlı kaşığı pudra şekeri 


İrmik, toz şeker, vanilya ve sütü bir 
sos tenceresinde muhallebi kıvamına 
gelinceye kadar sürekli karıştırarak pi- 
şirin ve ocaktan alın. Elma dilimlerini 
tarçın, esmer şeker ve yarım limonun 
suyu ile geniş bir kasede karıştırın. 

200 gr tereyağını bir sos tenceresinde 
eritin. Cam bir pişirme kabının tabanını 
biraz tereyağı ile hafif yağlayın. Üzeri- 
ne yağlı kağıt serip kağıdı da yağlayın. 
Baklava yufkalarını aralarını ve kenar- 
larını iyice yağlayarak teker teker cam 
kaba dizin. 15 kat bitince kenarlarını 
rulo yaparak katlayın. Yağlı kağıt serip 
kabarmaması için üzerini baklagillerle 
kaplayın. 2109C fırında 20 dakika pişi- 
rin. 

Fırından çıkarıp baklagilleri ve yağlı 
kağıdı alın. Tekrar fırına yerleştirip 10 
dakika daha pişirin. Yufkalar pişince 
üzerine irmikli karışımı yayıp elmaları 
dizin. 15 dakika daha pişirip fırından 
çıkarın. Oda sıcaklığına gelmesini bek- 
leyip pudra şekeri serpin. Dilimleyerek 
servis edin. 


9 adet milföy hamuru (kare şeklinde) 
500 grpazı, doğranmış 
1 adet soğan, soyulmuş, ufak doğranmış 
1 diş sarımsak, soyulmuş, ufak doğranmış 
100 gr labne peyniri 
Zeytinyağı 


Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp soğanı kavurun. Pazı ve 
sarımsağı ekleyip pazı yumuşayıncaya kadar pişirmeye devam 
edin. Tuz ve karabiber ile tatlandırıp ocaktan alın. Soğuması- 
nı bekleyip labne peynirini ilave edin ve iyice karıştırın. 

Unlu tezgahın üzerinde hamurları birleştirin. Pazılı karışı- 
mı hamurların üzerine yayıp 12 adet rulo olacak şekilde sarın. 

Ruloları dilimleyip fırın tepsisine alın. Üzerlerine hafifçe 
bastırın. Önceden ısıtılmış 2009C fırında 20-25 dakika pişirin. 
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3İYE 


2 subardağıdamla çikolata 
3 adet yumurta beyazı (oda sıcaklığında) 
1,5 su bardağı pudra şekeri 
1 subardağı kakao 
1 çorba kaşığı mısır nişastası 
Tuz 


Üzeri için 
1 subardağı pudra şekeri 


Bir su bardağı damla çikolatayı benmari usulü eritip soğu- 
masını bekleyin. Yumurta beyazını bir tutam tuz ile bir kapta 
çırpın. Pudra şekerini ekleyip homojen bir karışım elde edene 
kadar çırpmaya devam edin. Kakao, mısır nişastası ve eritti- 
ğiniz damla çikolatayı ilave edip tekrar çırpın. 

Elde ettiğiniz karışıma bir su bardağı damla çikolata ekle- 
yip karıştırın. Kaşık yardımıyla şekil verip pudra şekerine bu- 
layın ve tepsiye yerleştirin. Önceden ısıtılmış 1809C fırında 10 
dakika pişirin. Fırından çıkarıp soğumasını bekledikten sonra 
servis edin. 
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ÜÇÜNCÜ GÖZ 


YAVAŞ MUTFAKLAR 


Geleneksel tatlarımızı korumak ve gelecek kuşakları bilinçlendirmek 
amacıyla slow food akımını destekleyen ve Cittaslow/Sakin Şehirler Birliği'ne üye olan 
ilçelerimiz gün geçtikçe artıyor. Cittaslow/Sakin Şehirler Birliği'ne üye 
ilçelerden birkaç özel lezzeti sizlerle paylaşıyoruz. 


utfaklar ve yaşadıkları bölgeler 
| V arasında mevcudiyet biçimle- 

ri aracılığıyla oluşmuş bağlar 
bulunur. Mekanların çevrelerinde olup 
bitenler mutfağa girerken, yemeklerin 
karakterlerini de oluşturur. Son yıl- 
larda tüketici bazlı değişimle birlikte, 
çağdaş toplumların ekonomik-kültürel 
dinamikleri ile ilgili çalış-harca yaşam 
stilinin olumsuz sonuçlarına bir tepki 
olarak ortaya çıkan daha geniş kapsamlı 
bir felsefeye ihtiyaç doğdu. 1986'da Ro- 
ma'nın göbeğindeki Piazza di Spagna'da 
Me Donald's açma planlarının duyulma- 
sı üzerine, bir tepki olarak Carlo Petrini 


GÖYNÜK 


OSMANLI TAS KEBABI 


Porsiyon: 6-8 kişilik 


YAZI NİHAT ÖZDAL 


öncülüğünde başlayan slow food akımı, 
mutfakların karakterlerinin korunması 
ile ilgili en büyük hareketlerden. Petrini, 
gıdanın sadece tüketim için kullanılacak 
kadar basit olmadığını, ayrıca mutlu- 
luk, kimlik, kültür, zevk, yaşam kayna- 
ğı, beslenme, yerel ekonomi ve hayatta 
kalma mücadelesi olduğunu söyler. Bu 
hareketten, küreselleşmenin yarattığı 
homojen mekanlardan olmak istemeyen, 
yerel kimliğini ve özelliklerini koruyarak 
dünya sahnesinde yer almak isteyen ka- 
sabaların ve kentlerin katıldığı Cittaslow/ 
Sakin Şehirler Birliği oluştu. Muğla'nın 
Ula ilçesine bağlı bir mahalle olan Akya- 


1 kg orta yağlı kuşbaşı dana eti 
7-8 adet arpacık soğan, soyulmuş 


2 su bardağı pirinç 


7-8 adet diş sarımsak, soyulmuş 


3 çay kaşığı karabiber 
1 çay kaşığı kimyon 
2 çay kaşığı yenibahar 

3 çay kaş 


tuz 


ka, Isparta'da Eğirdir ve Yalvaç, Sinop'un 
Gerze, Çanakkale'nin Gökçeada, Şanlıur- 
fa'nın Halfeti, Ordu'nun Perşembe, Art- 
vin'in Şavşat, İzmir'in Seferihisar, Sakar- 
ya'nın Taraklı, Erzurum'un Uzundere, 
Kırklareli'nin Vize, Aydın'ın Yenipazar 
ve Bolu'nun Göynük ilçeleri Türkiye'nin 
en sakin şehir unvanına sahip yerleri ola- 
rak Cittaslow Birliği'ne üye. Türkiye'den 
ilk üye olan ve Cittaslow'un başkenti sa- 
yılan Seferihisar'da başlatılan Cittaslow 
Yemek Günleri kapsamında yavaş mut- 
fakların karakteristik lezzetleri görücüye 
çıktı. Bu mutfaklardan birkaç özel lezzeti 
sizlerle paylaşıyoruz. 


2 çorba kaşığı tereyağı 


Eti büyük bir kaba alıp soğan ve sarımsakları bütün olarak ek- 
leyin. Baharatlar ve tuzu ilave edip iyice karıştırın. Üzerini streç 
filmle örtüp buzdolabında bir gece bekletin. Dinlenen eti sıkış- 
tırarak bir bakır tasa yerleştirin. Bakır tasınız yoksa alüminyum 
veya çinko bir kap da kullanabilirsiniz. Geniş bakır bir tepsiye 
veya bir tencereye tası ters olarak kapatın. Tasın hareket 
etmemesi için üzerine bir ağırlık yerleştirin. Tepsiyi ocağa koyup 
orta ateşte pişirmeye başlayın. Önce 2 su bardağı suyu yavaş 
yavaş ekleyin. Yarım saat sonra 2 su bardağı su daha ilave edin. 
Et pişince pirinci tasın etrafına sızan suya ekleyin. Çıkan su 2 su 
bardağı sudan azsa, 2 bardağa tamamlayacak kadar sıcak su 
ilave edin. Tepsiyi ocağın üzerinde çevirerek kısık ateşte pişirin. 
Ocaktan alıp üzerine kızdırılmış tereyağı dökün. Pilavı dinlendi- 
rip etin üzerindeki tası alın. Tepsiyle servis edin. 
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HALFETİ 
NARLI SOĞAN KEBABI 


Porsiyon: 8-10 kişilik 


24 adet ceviz büyüklüğünde soğan 
1 kg kuzu kıyma (zırhla çekilmiş) 
1 dal taze sarımsak, ince kıyılmış 

W5 çay bardağı nar ekşi: 
1 çorba kaşığı tereyağı 
Tadet küçük boy nar 
1 tatlı kaşığı tuz 


Soğanların kabuklarını soymadan alt ve üst kısımlarını kesin. Bir 
taraflarını ortasına kıyma doldurabilecek şekilde kesip kıyma ile 
doldurduktan sonra kestiğiniz uçları yerine koyun. Arzuya göre tep- 
siye dizerek ya da mangalda şişe takarak pişirin. Soğan kebabının 
pişmesine yakın taze sarmısak, nar ekşisi, tereyağı, tuz ve bir çay 
bardağı suyu küçük bir tencereye alıp ocağa koyun. Tereyağı kıza- 
rınca ocaktan alıp pişen etlerin üzerine gezdirin. Eti fırında veya 
ızgara üzerinde sosu çekene kadar yaklaşık 4-5 dakika bekletin. 
Nar taneleriyle süsleyerek servis edin. 


ŞAVŞAT 
KETE 


Porsiyon: 10 kişilik 


5 su bardağı un 
10 gr kuru maya 
3 su bardağı ılık su 
1 tatlı kaşığı tuz 
250 gr tereyağı, eritilmiş 
(yufkaları yağlamak için) 


Tüm malzemeleri bir tezgah üzerinde yoğurup ele yapışmayan yu- 
muşak bir hamur elde edin. Hamuru kalın bir örtüye sarıp mayalan- 
ması için 30 dakika bekletin. Mayalanan hamurdan iri mandalina 


büyüklüğünde bezeler kopararak yuvarlayın. Her bezenin üzerine 
biraz un serpip oklava ile incecik açın. Açtığınız hamurları temiz 
bir beze ayrı ayrı serip kurumamaları için üzerlerini örtün. Elde 
ettiğiniz yufkaların arasına fırça ile eritilmiş tereyağı sürün. Yufka- 
ları üçer üçer üst üste yerleştirip rulo şeklinde yuvarlayın. Bütün 
yufkalara aynı işlemi uygulayıp rulo haline getirin. Ruloları 8 cm 
aralıklarla kesin. Kesilen parçaları bastırarak yassılaştırın. Oklava 
ile 15 cm çapında yuvarlaklar haline getirin. Bir tepsiye yerleştirip 
önceden ısıtılmış 1809C fırında üzeri kızarana kadar yaklaşık 25-30 
dakika pişirin. Sıcak olarak servis edin. 


SEFERİHİSAR 


SAMSADES 
Porsiyon: 4 kişilik 


Hamur için 
5 su bardağı un 
Tuz 
Dolgu için 
500 grlor 
Ttatlı kaşığı tarçın 


4 su bardağı şeker 
4 su bardağı su 
tatlı kaşığı tarçın 
Kızartmak için 
Sıvı yağ 


Hamur için: Unu bir tutam tuz ve 3 su bardağı su ile yoğurup ha- 
mur haline getirin. Hamuru bir kaba alıp üzerini streç filmle örterek 
15 dakika dinlenmeye bırakın. Hamuru bezelere ayırıp yufkalar 
halinde açın. Yufkaları şerit kesin. 

Dolgu için: Lor, tarçın ve toz şekeri bir kapta karıştırın. 

Şerbet için: Toz şekeri tarçın ve 4 su bardağı su ile bir tencerede 
kaynatıp şerbet elde edin. Ocaktan alıp soğumasını bekleyin. 
Yufka şeritlerine dolguyu paylaştırıp muska şeklinde sarın. Bir 
kızartma tavasında bolca sıvı yağı kızdırıp samsadesleri kızartın. 
Soğumuş şerbetin bulunduğu tencereye alıp tatlandırın. Tencere- 
den süzdürerek çıkartıp servis edin. 
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Yer elması haşlanıp robottan 
geçirildiğinde kadifemsi bir 
kremaya, kızartıldığında ise 
krokan cipslere dönüşerek 
zeytinyağında pişirilmiş 
balığa eşlik eder. 


Morina balıklı yer 
elması kreması 


hazırlamak için söflerimizle beraber mutfağa giriyoruz. 


TARİFLER MARIUCCIA FERRERO STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTİERI 
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Sayın 
majesteleri 
trüf 


Sonbaharda Monferrato ve Langhe 

bölgelerinde yetişen “tuber magnatum pico” 
yani beyaz trüf, keskin kokusuyla sofraları 

doldurur. Bu değerli lezzet her zaman 

çok ince dilimlenmiş lameller şeklinde 
tam yemeğe başlarken sunulur. Tajarin, 
agnolotti, et tartarı ve özellikle sahanda 

yumurta üzerinde servis edilir. Beyaz 
trüf bu tarifte zaten zengin olan bir lezzet 
senfonisini daha da değerli kılıyor. 


Pazı tartarı ve 
kremsi yumurta 


Pazı sapı bu tarifte başrolde. 
Yanında “bagna cauda” (sıcak 
sos) ve trüf var. 
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MORİNA BALIKLI YER 
ELMASI KREMASI 


Zorluk derecesi: Kolay Porsiyon: 6 ki 


Hazırlama süresi: 1 saat 


800gr yer elması 
500gr pırasa 
350gr morina balığı 
Sarımsak 
Kekik 
Ekmek dilimleri 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Pırasaları temizleyip halka doğrayın 
ve yıkayın. Süzüp 300 gr'ını tartın. Bir 
tencerede biraz zeytinyağını ısıtıp pıra- 
saları 2-3 dakika pişirin. Yer elmalarının 
birini süslemede kullanmak üzere kena- 
ra ayırın. Diğerlerini soyup dilimleyin. 
Pırasalara ekleyip üzerlerini örtecek ka- 
dar su ilave edin. Tuz ile tatlandırıp 20- 
25 dakika pişirin. 

Morina balığını dilimler halinde kesip 
bir tencereye yerleştirin. Üzerlerini kap- 
layacak kadar zeytinyağı, bir diş soyul- 
muş sarımsak ve birkaç dal kekik ekleyip 
kısık ateşte 15 dakika pişirin. 

Ekmek dilimlerini zeytinyağı, tuz ve 
karabiber ile tatlandırıp tavada kızartın. 
Kızaran dilimleri ufalayarak kırıntı ha- 
line getirin. 

Kenara ayırdığınız yer elmasını soy- 
madan ince lameller şeklinde doğrayın. 
Kızgın yağda kızartarak küçük cipsler 
elde edin. 

Morina balığı parçalarını tencereden 
alıp kağıt havluyla tamponlayarak ku- 
rulayın. Yer elmalı pırasayı robottan ge- 
çirin. Biraz zeytinyağı, tuz ve karabiber 
ekleyip pürüzsüz bir krema elde edin. 
Kremayı servis tabaklarına paylaştırın. 
Morina balığı dilimlerini üzerine yerleş- 
tirin. Ekmek kırıntıları, yer elması cips- 
leri ve arzuya göre taze aromatik otlarla 
servis edin. 
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PAZI TARTARI VE KREMSİ 
YUMURTA 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 6 kişilik 
Hazırlama süresi: 1 saat 40 dakika 


Bagna cauda (sıcak sos) için 
300gr süt 
200gr ançüez filetosu, tuzu alınmış 
160gr sarımsak, soyulmuş 
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15Ogr tereyağı, ufak parçalara 
bölünmüş 
Sızma zeytinyağı 
Tartar ve yumurta için 
5O0Ogr pazı sapı 

6 adetyumurta 

3 adetlimon 
Un 
Tereyağı 
Beyaz trüf 
Beyaz sirke 
İnce ve kalın taneli tuz, 


karabiber 


Bagna cauda (sıcak sos) için: Sa- 
rımsakların iç kısmındaki yeşil filizi 
çıkarın. Su dolu bir tencereye alıp kay- 
namaya koyun. Kaynamaya başlayın- 
ca suyunu değiştirin. Bu işlemi 3 kere 
tekrar edin. Sarımsakların suyunu dök- 
tükten sonra üzerlerini örtecek kadar 
(yaklaşık 300 gr) süt ekleyin. Sık sık 
karıştırarak süt neredeyse tamamen çe- 
kinceye kadar yaklaşık 10 dakika pişirin. 
Sarımsakları ezip 150 gr zeytinyağı ve- 
ançüezleri ilave edin. 10 dakika daha pi- 
şirip tereyağını ekleyerek sosu bağlayın. 

Tartar ve yumurta için: Pazı sapla- 
rını temizleyin, bir limonun suyu eklen- 
miş soğuk suya yatırın. Bir çorba kaşığı 
un ve bir kepçe soğuk suyu bir tencerede 
karıştırın. 2 limonun suyu, 2 It su ve bir 
tutam iri taneli tuz ekleyip kaynamaya 
koyun. Kaynamaya başlayınca pazıla- 
rı ilave edip yaklaşık 40 dakika pişirin. 
Pazıları tencereden çıkarıp süzdürün, 
bir bezin üzerine yayarak soğumaya bı- 
rakın. 

2 litre suyu bir çorba kaşığı ince taneli 
tuz ve 2 çorba kaşığı sirke ile başka bir 
tencerede kaynatın. Bir yumurtayı ka- 
seye kırıp hafif kaynamakta olan suya 
yavaşça kaydırın ve yaklaşık 2 dakika 
pişirin. Yumurta akı katılaşmaya başla- 
dığında bir kevgirle döndürerek akların 
sarı etrafına sarılmasını sağlayın. Bir 
kapakla kapatıp 2 dakika daha pişirin. 
Diğer yumurtaları da aynı şekilde hazır- 
layın. 

Pazıları küçük parçalar halinde (iri 
yapraklı birkaç tanesini süslemede kul- 
lanmak üzere kenara ayırın) doğrayın. 
Bir tavada bir çorba kaşığı tereyağı ve 
birkaç çorba kasığı bagna cauda ile pazı- 
ları kavurun. 

Servis tabaklarına tavanın dibinde ka- 
lan bagna cauda sosunu paylaştırın. Üze- 
rine halka kalıpla pazı saplarını yerleş- 
tirerek kule şeklinde bir “turta” yapın. 
Turtaların üzerlerine yumuşacık kremsi 
yumurtaları yerleştirin. Kenara ayırmış 
olduğunuz pazı sapları, karabiber ve be- 
yaz trüf lamelleri ile tamamlayın. 
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GÜVERCİN ETLİ KÜÇÜK 
LAZANYALAR 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 6 ki 


Hazırlama süresi: 1 saat 50 dakika 


1 adet(500gr) 
temizlenmiş 
300gr kılçıksız buğday unu 
300gr * birazun 
300gr süt 
15ogr işlenmiş kuzu fileto 
7ogr domates salçası 
3ogr beyaz soğan, soyulmuş, 
doğranmış 
20gr kereviz sapı, doğranmış 
5 adet yumurta 
2 adet yumurta sarısı 
Parmesan rendesi 
Tereyağı 
Adaçayı 
fı 


Muskat rendesi 
Kırmızı şarap 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


İki unu bir kapta karıştırıp tezgaha te- 
peleme dökün. Ortasını havuz gibi açıp 
yumurta ve yumurta sarıları, bir tutam 
tuz ve biraz zeytinyağı ekleyin. Homojen 
bir hamur elde edene kadar yoğurun. 
Streç filme sarıp buzdolabında bir saat 
dinlenmeye bırakın. 

Güvercinin kemiklerini çıkarıp etini 
bıçakla ince kıyın. Kuzu filetoyu da kı- 
yın. Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp 
soğan ve kereviz saplarını 2-3 dakika ka- 
vurun. Kıyılmış etleri ilave edip 2 dakika 
daha çevirin. Tuz ve karabiberle tatlan- 
dırıp 150 gr kırmızı şarapla ıslatın. Aro- 
matik ot demeti (adaçayı defne ve biberi- 
ye ile hazırlanmış) ve domates salçasını 
ekleyip 15-20 dakika daha pişirerek ragu 
sos elde edin. 

Bu sırada beşamel sosu hazırlayın. Bir 

tencerede 40 gr tereyağını eritip tuz, ka- 
rabiber ve muskat ilave ederek 30 gr unu 
2-3 dakika kavurun. Sütü ekleyip krema 
kıvamına gelene kadar karıştırarak pişi- 
rin. 
Hamuru ince yufka şeklinde açıp hal- 
ka şeklinde bir kalıpla 10 cm çapında 30 
adet disk kesin. Hamur disklerini kaynar 
suda 1-2 dakika haşlayın. Sudan çıkarıp 
buzlu suda soğutun. Soğuyan hamurları 
bir bez üzerinde kurumaya bırakın. 

İç kısımları zeytinyağı ile yağlanmış 6 
adet halka kalıbı bir fırın tepsisine yer- 
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Güvercin etli 
küçük lazanyalar 


ÖZELLİKLİ 
Ev yapımı hamurda kullanılan 


leştirin. Kalıpların diplerine birer hamur 
diski koyup ragu ve beşamel sosu ekle- 
yin. Tekrar hamur diski yerleştirin. Bu 
şekilde beş tane soslu hamur katı oluş- 
turun. Üzerlerini soslarla tamamlayıp 
parmesan serpin. Birkaç tereyağı parçası 
yerleştirin. 

Küçük lazanyaları 1709C fırında 7-8 
dakika pişirin. Fırından çıkarıp birkaç 
dakika bekledikten sonra halka kalıpları 
çıkarın ve servis edin. 

Şefin notu: Tarifi basitleştirmek için 
küçük lazanyalar yerine dikdörtgen bir 
tepside geleneksel büyük bir lazanya ya- 
pabilirsiniz. Bu durumda açmış olduğu- 
nuz hamuru şeritler halinde kesin, haş- 
layıp kurulayın ve aynı şekilde kat kat 
döşeyerek lazanyayı oluşturun. 


soğuma süresi 


Turt 
200gr * biraz şeker 
9ogr* biraz tereyağı 
9ogr toz badem 
2 adet Granny Smith elma 
1 adet yumurta 
Limon 
Rom 
Yoğurtlu dondurma 
Fındıklı sos için 
200gr süt 
6O0gr toz şeker 
5Ogr tazekrema 
20gr tozfındık 
15gr acıbademlikörü 
15gr un 
10gr fındık 
1 adet küçük yumurta 
1 adet yumurta sarısı 


Turtalar için: Elmaları soyup çekir- 
dekli bölümünü çıkarın. Ortadan ikiye 
bölün. 2 adet yarım elmayı 3 mm kalınlı- 
ğında ince dilimleyin. Kalanları ufak küp 
doğrayın.150 gr toz şekeri 250 gr su ve 
yarım limon suyu ile bir tencerede ısıta- 
rak eritin. Elma dilimlerini ekleyip 5-6 
dakika pişirin. 

Toz bademi 90 gr erimiş tereyağı, 50 
gr toz şeker, yumurta ve biraz rom ile bir 
kapta karıştırın. 

6 cm çapında 6 krem karamel kalıbı- 
nı biraz tereyağı ile yağlayın. Kalıpların 
dibini ve kenarlarını şerbetli elma dilim- 
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leri ile üst üste hafifçe bindirerek kap- 
layın. Küp elmaları ekleyin. Son olarak 
yumurtalı karışımı ilave edip üzerlerini 
şerbetli elma dilimleri ile kapatın. Kalıp- 
ları 170*€C fırında 18-20 dakika pişirin ve 
tamamen soğumaya bırakın. 

Fındıklı sos için: Fındıkları ron- 
dodan geçirerek iri taneli kırıntı haline 
getirin. Sütü krema, acıbadem likörü ve 
fındık kırıntıları ile kaynatın. Yumurta 
ve yumurta sarısını toz şeker ve un ile 
bir kapta çırpın. 

Kaynar kremalı sütü yumurtalı karı- 
şıma ekleyip karışımı tekrar tencereye 
alın ve ocağa koyun. Sos kıvamına gele- 


1... 
Dondurmalı 
ve:fındıklı elma 
turtası 
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ne kadar kısık ateşte pişirin. Sosu süz- 
geçten geçirip toz fındık ile karıştırarak 
tamamlayın. 

Turtaları kalıplarından çıkarıp üzerle- 
rine biraz toz şeker serpin. Alev taban- 
cası ile veya fırın ızgarasında ısıtarak 
üzerlerini (okaramelleştirin. o Yoğurtlu 
dondurma ve fındıklı sos ile servis edin. 
Arzuya göre fındık kırıntıları ile süsle- 
yin. 

Şefin notu: Turtaları bir gün önceden 
hazırlayabilir, kapalı bir kaba alıp buz- 
dolabında saklayabilirsiniz. Servisten 
bir saat önce çıkarıp toz şekerle tamam- 
layarak servis edebilirsiniz. 
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açık hava terasımızın keyfıni çıkara 


» Rahatve konforlu atmosfer 


* Y2a açık büfemizde dünya lezzetleri 


» Ücretsiz wi-fi 
» Business-corner 


* Aylık ve haftalık dergiler/gazeteler ve çok daha 
fazlası “primeclass” Lounge'da sizi bekliyor. 


İSTANBUL Atatürk Havalimanı İç ve Dış Hatlar “primeclass” Lounge* 
ANKARA Esenboğa Havalimanı İç Hatlar “primeclass” Lounge 

İZMİR Adnan Menderes Havalimanı İç ve Dış Hatlar “primeclass” Lounge 
Milas BODRUM Havalimanı İç Hatlar “primeclass” Lounge* 

İSTANBUL İDO Yenikapı TEB “primeclass” Lounge* 


*İlgili havalimanlarındaki İç Hatlar Terminallerinde ve İDO'da bulunan 
“primeclass” Lounge'larda açık hava terası yer almaktadır. 


primeclass 


bounge 


www.primeclass.com.tr na 444 25 75 


BU AY 


Soğuk kış mevsiminin armağanı bol vitaminli sebzelerle sağlıklı ve 
ıştah açıcı sofralar kuruyor, sebzelerin saplarından kabuklarına tüm parçalarını 
değerlendirerek atıksız pişirmenin zevkini keşfediyoruz. 


TARİFLER SERGIO BARZETTİ STYLING CECİLIA CARMANA FOTOĞRAFLAR FEDERICO MILETTO > 


ortakal ve limonun “albedo”sunun yani beyaz kısımlarının, iç kısmına naza 

ran daha fazla doğal antibiyotik ve vitaminler içerdiğini biliyor muydunuz? Ya 

da patateslerin kabuklarının da yenilebilir olduğunu ve bir çok şef tarafından 

kullanıldığını, pancar yapraklarını kavurduğunuzda omlet yapmak için harika 
olduklarını? Araştırmalara göre her gün kilolarca çöp üretiyoruz. Bunların 1/3'ünden 
fazlası mutfak atıklarından oluşuyor. Biraz alışkanlıktan, biraz da estetik duygusundan 
sert ve lifli kısımlarını ayırarak sebze ve meyveleri kemiğe dönüştürüyoruz. Abartma- 
dan, küçük hareketlerle de dünyayı koruyabiliriz. 
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Eğer biyolojik 
(doğal yetişmiş) bir 
balkabağı kullanırsanız, 
kabuğunu iyice yıkayıp 

kabuğu ile birlikte pi 
Kremaya kestanemsi 
hoş bir tat 
katacaktır. 


Zorluk der 


Hazırlama 


1 adet (550 gr) irirezene 
250gr balkabağı içi, doğranmış 
Kabak çekirdekleri, kavrulmuş 
Portakal 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Rezeneyi temizleyin, artıklarını ve yapraklı bölümlerini 
saklayıp kalbini kenara ayırın. Rezenenin dış yapraklarını ve 
artıklarını doğrayıp balkabağı ile birlikte geniş bir tencereye 
alın. 700 gr su ekleyip kaynamaya koyun. Kaynamaya başla- 
dıktan sonra 20-25 dakika pişirin. Tuz ile tatlandırıp el blen- 
derinden geçirerek krema haline getirin. 

Rezene kalbini ufak küp doğrayıp bir kaba alın. Yarım por- 
takalın suyu ve bir tutam tuz ekleyip krema pişene kadar ma- 
rine edin. 

Rezenenin ince yapraklarını incecik kıyın. 3 çorba kaşığı 
zeytinyağı, birkaç damla portakal suyu, birer tutam tuz ve 
karabiber ile tatlandırın. 

Kremayı tabaklara paylaştırıp marine edilmiş rezene küp- 
lerini ilave edin. Üzerine rezene yapraklı zeytinyağı gezdirip 
kabak çekirdekleri ile tamamlayın. Bekletmeden servis edin. 


Şefin tavsiyesi: Kavrulmuş balkabağı çekirdeklerini evde ha- 
zırlayabilirsiniz. Çekirdekleri liflerinden ayırın, yıkayıp kurula- 
yın. Yağlı kağıt serilmiş bir tepsiye tek kat halinde yayıp tuzlayın. 
1609C fırında 25 dakika pişirin. Fırından çıkarıp soğumasını 
bekledikten sonra kabuklarını çıkarın. Balkabağı çekirdeklerini 
salata, çorba veya ev yapımı ekmekleri tamamlamak için kulla- 
nabilirsiniz. 
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Eğer salata artık 
taze değilse haşlayıp 
limon suyu, badem ve 
caprino (keçi peyniri) 

ile birlikte robottan 
in. Makarnaları 
tatlandırmak için harika 
bir sos elde 
edersiniz. 


400gr kırmızı hindiba 
300gr un 
15Ogr tereyağı 
150gr marul 
125gr ricotta peyniri 
100gr turpotu 
5ogr beyaz peynir, ufalanmış 
4 adetyumurta 
3 adet armut, soyulmuş, ince dilimlenmiş 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Turp otlarını kaynar suda 4-5 dakika haşlayıp süzün. Biraz 
tuz ile blenderden geçirip krema kıvamına getirin. Unu tere- 
yağı ile karıştırın. 80 gr turp otu kreması ekleyip yoğurun. 
Beze haline getirip bir saat buzdolabında dinlendirin. 

Hindibanın ve marulun göbeğini kenarda saklayın. Kala- 
nını yani dış yaprakları ve sert kısımları ince doğrayıp biraz 
zeytinyağı ile bir tavada 3-4 dakika kavurun. Biraz tuz ile 
tatlandırıp ılımaya bırakın. Yumurtalar, ricotta, biraz tuz ve 
karabiber ekleyip dolgu elde edin. 

Hamuru merdane ile açın. Altı çıkabilen bir tart kalıbını 
(çapı 24 cm, yüksekliği 3 cm) açtığınız hamurla kaplayın. 
Üzerine dolguyu yayın. Turtayı 1809C fırında bir saat pişirin. 
Çok kızarırsa pişmenin yarısında üzerini yağlı kağıt ile örtün. 

Marul ve hindiba göbeklerini ince dilimleyip biraz zeytin- 
yağı, birer tutam tuz ve karabiber ile tatlandırın. 

Turtayı fırından çıkarıp ılımasını bekledikten sonra armut 
dilimleri, marul ve hindiba göbekli karışım, ufalanmış beyaz 
peynirle birlikte servis edin. 
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Bu tarif birkaç 
saat dinlenirse daha 
lezzetli olur. Perde pilavını 
dilerseniz bir gün 
önceden hazırlayıp 
sofraya götü den 
hemen 
fırınlayabilirsiniz. 


LAHANALI PE 


RDE PİLAVI 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 8-10 


Hazırlama süresi: 1 saat 50 dakika 
Parmesan rendesi 
Esmer şeker 


Sebze suyu 
parçalara bölünmüş Elma sirkesi 
200gr domates, doğranmış Defne yaprağı 
1 adet soğan, Tereyağı 


ince kıyılmış Tuz, karabiber 

Lahanayı yapraklarına ayırın, dış yaprakları bütün olarak 
tutun. Sert, damarlı kısımlarını ayırın. Göbek kısmını bütün 
olarak kenarda tutun. Sert kısımları incecik kıyın. Orta yap- 
rakları da ince dilimleyin. Bir tavada bir çorba kaşığı tereya- 
ğını eritip 2 defne yaprağı ile soğanı 2-3 dakika kavurun. İnce 
kıyılmış sert lahana yapraklarını ekleyin. Ocağı kısıp yarım 
su bardağı sirke ilave edin. Domatesler, bir tatlı kaşığı esmer 
şeker, bir tutam tuz ve karabiber ekleyin. Kapağı kapalı ola- 
rak kısık ateşte 20 dakika pişirin. Daha sonra kapağını açıp 
bütün suyunu çektirin. Pirinci ekleyip azar azar kaynar sebze 
suyu ilave ederek çektire çektire pişirip ocaktan alın. Elde 
ettiğiniz risotto'yu 2 çorba kaşığı parmesan rendesi ve toma 
peyniri parçaları ile tatlandırın. 

Lahananın dış yapraklarını 3-4 dakika haşlayıp süzün. Bir 
bez üzerine sererek kurutun. Perde pilavına uygun bir tence- 
re veya kesik koni şeklinde bir kalıbı (çapı 20 cm, yüksekliği 
11 cm) zeytinyağı ile yağlayın. Yağlı kağıt ile kaplayıp tekrar 
yağlayın. Kalıbı haşlanmış lahana yaprakları ile kaplayıp ri- 
sotto ile doldurun. 2009C'de 25-30 dakika pişirin. 

Lahana göbeğini çok ince doğrayın. Bir çorba kaşığı tere- 
yağını eritip lahana göbeğini 2-3 dakika kavurun. Yumuşa- 
yınca tuz ekleyin. Islatıp sıkılmış bir yağlı kağıdı üzerine ya- 
yın. Fırına alıp 20 dakika pişirin. Fırından çıkarıp 15 dakika 
dinlendirin. Kalıbı servis tabağına ters çevirin. Perde pilavını 
fırınlanmış lahanalarla birlikte servis edin. 
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Brokolileri 
haşladığınız suyu 
saklayın, risotto 
hazırlamak 
bir sebze suyu 
olacaktır. 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 15-18 parça 


Hazırlama süresi: 1 saat 10 dakika * 20 dakika mayalama süresi 


brokoli çiçeği 
beyaz kılçıksız buğday unu 
yoğurt 

brokoli sapı 

taze yaş maya 

esmer şeker 

Füme scamorza peyniri 
Sızma zeytinyağı 

Tuz, karabiber 


soogr 
soogr 
210 gr 
180gr 
ögr 
4agr 


Brokoli saplarını tuzsuz kaynar suda 10 dakika haşlayıp 
süzün. 1,5 kepçe sebze suyu ile blenderden geçirerek krema 
kıvamına getirin ve ılımaya bırakın. 

Brokolilerin üst kısımlarını da haşlayın. Brokoli sapından 
yaptığınız kremayı tartın, 350 gr gelene kadar yoğurt ekleyin. 
Mayayı toz şekerle karıştırarak yoğurtlu karışımda eritin. 

Kılçıksız buğday ununu yoğurtlu krema ve 10 gr zeytinyağı 
ile yoğurun. 10 gr tuz ekleyip yoğurmaya devam ederek beze 
haline getirin. Bezeyi kaseye alıp üzerini streç filmle örtün ve 
bir saat mayalanmaya bırakın. 

Mayalanan hamurdan 50 gr'lık toplar hazırlayın. Hamur 
toplarını zeytinyağı ile hafifçe yağlanmış yağlı kağıt ile kap- 
lanmış tepsiye dizin. Elinizi yağlayıp üzerlerine bastırarak 
fokaça şekli verin. Üzerlerine birkaç adet haşlanmış brokoli 
yerleştirip 15-20 dakika daha mayalanmaya bırakın. 

Kalan brokolilerin sadece çiçekli bölümlerini bir kapta top- 
layın. Tuz, karabiber, biraz zeytinyağı ve kalan yoğurtla ka- 
rıştırarak tatlandırın. 

Her fokaça üzerine birkaç parça scamorza peyniri yerleş- 
tirin. 2209C fırında 18-20 dakika pişirin. Fırından çıkarıp 
brokolili yoğurt kreması ile tamamlayın. Bekletmeden servis 
edin. 
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MEVSİME ÖZEL 


Kışın yetişen sebzeler besin değerleri açısından birer cevherdir. 
Onları yemeklerinize bol bol katarak farklı şekillerde değerlendirebilirsiniz. 


TURP OTU HİNDİBA SOĞAN 
Brassica rapa türü cymosa. Daha kapalı Cycorium intybus, cycorium (hindiba) Allium cepa. Renk, şekil, toplama zamanı 
olan çiçekleri, yumuşak sapı ve yaprakları ailesinin bir üyesidir. Acımsı bir tadı, İ ve tatnüansı açısından değişik türleri 
yenir. Hafif acımsı bir tadı vardır. Kalsiyum, temizleyici ve sindirimi kolaylaştırıcı i vardır. Tüm türleri antioksidandır ve A,B, E 
fosfor ve potasyum içerir. özellikleri vardır. A vitamini, kalsiyum, vitamini içerirler. 


potasyum ve demir kaynağıdır. 


Foeniculum vulgar dulce. Tatlı ve anasonu Brassica oleracea türü italica. Antioksidan Lactuca sativa. Yüzlerce türü vardır, 
andıran bir tadı vardır. Lif açısından ve antitümoral özellikleri vardır. B ve C hepsinin ortak özelliği yumuşak ve 


REZENE | BROKOLİ MARUL 
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zengindir, hazmı kolaylaştırır. Bol miktarda grubu vitaminler, fosfor ve potasyum gevrek yapraklarının olmasıdır. A,C, 
folik asit ve B vitaminini icerir. acısından zenaindir. En ideali buharda K vitaminlerince zengindirler. Deri ve 
işirmektir. kemikleri korurlar. 


BALKABAĞI LAHANA 
Cucurbita maxima. Şekil, tat ve kıvam açısından çok çeşidi vardır. Brassica oleracea, türü sabauda. Antienflamatuar ve 
Az kalorilidir. Bolca karoten, fosfor ve magnesyum içerir. C vitamini temizleyicidir. Bağışıklık sistemini kuvvetlendirmeye yarar. Sahip 
yüzdesi de yüksektir. olduğu vitamin ve mineral karışımı ile eklemleri korur. 
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Özel Şef Geceleri 
devam ediyor 


İstanbul'un en iyi şeflerinin La Cucina Italiana okurları için hazırladığı özel menüleri servis 
ettiği “La Cucina Italiana Özel Şef Geceleri” etkinliği tüm lezzetiyle devam ediyor. Ocak 
ayında şehrin en merak edilen restoranlarından biri olan Mürver'deyiz. Executive Chef 
Yılmaz Öztürk La Cucina Italiana okurları için hazırladığı “Mürver'in Kış Sürprizleri” adlı 
menüyü sunacak. Mekanın alametifarikası her daim yanan odun ateşinden çıkan klasiklerin 
yanında kış sezonunda yeni eklenen yemeklerle hep birlikte tatların keşfine çıkacağız. 
Şefimiz keyifli anlatımlarıyla gecemizi renklendirirken konukların isimlerine 
özel basılan menüleri de imzalayacak. 


GE) 


EKŞİ MAYA EKMEK, TEREYAĞI, ÇAMUR PEYNİRİ 


KURU CACIK, KÖZ SARIMSAK 
ALYA PİYAZI, İSPİR J 
TOPİK, ÖRDE 


URTA 


KÜLDE AHTAPOT, ILIK EGE SALATASI 


BALIK KAVURMA, KÖZDE SEBZE TÜRLÜSÜ, ACILI BAMYA 


TRAKYA KIVIRCIK, KEMİĞİNDE PİŞMİŞ KUZU, ANTAKYA FİRİK, ACILI HOŞAF, TUZLU YOĞURT 


ÇİKOLATA, ANTEP BİBERİ VE FISTIĞI, BAKLAVA KITIRI, VİŞNE KOMPOSTOSU 
YANIK SÜTLAÇ, YABAN MERSİNİ, TAZE KEKİKLİ KITIR 


 ACOUAPANNA 
THE FINE DINING WATERS 


& S.PELLEGRİNO 


24 Ocak Çarşamba günü 19.30'da başlayacak bu özel yemekte bizlerle buluşup, lezzet ve keyif dolu bir 
gece geçirmek isterseniz ece.akturk©lciturkiye.com adresine mail atarak rezervasyon yaptırabilirsiniz. 
Yemeğimiz 40 kişi ile sınırlı olup, yemeklerle uyumlu içecek eşleşmeli menü fiyatı kişi başı KDV dahil 180 TL'dir. 


YAKIN PLAN 


MEŞHUR BİR İTALYAN 


TİRAMİSU 


Ünü tüm dünyaya yayılan, İtalyan mutfağının en sevilen 
tatlılarının başında gelen tiramisunun klasik tarifini ve farklı 
yorumlarını şeflerimizden öğreniyoruz. 

TARİFLER SERGIO BARZETTİ STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTIERİ 


500 gr mascarpone peyniri 

300 gr savoyer bisküvi 

250 gr kahve (moka veya espresso) 
200 gr * biraz toz şeker 

80 gr Marsala şarabı 

4 adet yumurta 

Acı kakao 

Tuz 
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Yumurtaların aklarını ve sarılarını Yumurta sarılarını tel çırpıcı ile dg Mascarpone'yi çırptığınız sarılara 
iki ayrı kaseye ayırın. Sarılara toz şeker o iyice çırparak açık renk bir köpük elde kaşıkla yedirin. 
ve bir tutam tuz ekleyin. edin. 
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4 Yumurta aklarını tel çırpıcı 

veya mikser ile çırpın. Tel çırpıcı 
kullanıyorsanız karışıma daha çok 
hava katması için iri olanını seçin. 
Çırpılmış akları mascarpone'li 
karışıma ekleyin, köpüğün sönmemesi 
için aşağıdan yukarıya doğru 


> 
J Kahveyi oda sıcaklığına getirdikten 6 Elde ettiğiniz kahveli karışımda 


karıştırmaya özen gösterin, sonra geniş ve alçak bir kaba aktarın. savoyer bisküvileri ikişer ikişer ıslatıp 
' Bir çorba kaşığı toz şeker ile Marsala'yı — kare şeklinde (30x30 cm) bir kaba hiç 
ekleyip karıştırın. boşluk bırakmadan yan yana sıralayın. 


. 

4 Islatılmış savoyerlerin üzerine 
kremanın 1/3'ünü yayın. Kalan 
bisküvilerle aynı şekilde iki kat daha 
hazırlayın. 


DİKKAT EDİN 


* Çok taze yumurta kullanın. Yumurtaları 


kırarken kaseye kabuk parçalarını 
düşürmemeye dikkat edin. Kabuklara 


hastalığa yol açabilecek mikroplar bulaşmış 
olabilir. 

* Savoyerleri kahvenin içinde çok 
tutmayın, ıslanıp dağılabilirler ve tatlınız 
çok sulu olabilir. 


>. 
A Mi. ai, * İdeali tiramisuyu servisten 5-6 saat önce 
$ Üzerini alüminyum folyo ile örtüp a 


buzdolabında yaklaşık 2 saat soğutun. 


A GS Buzdolabından çıkarıp servisten hemen 
İ 


hazırlamaktır; böylece tatlar birbirine daha 

güzel karışır. 

öhcerizerine öolikakcoterhin. $ Verdiğimiz tarifi yumurta aklarını 
kullanmadan veya pişmiş krema ile 

hazırlayabilir, böylece çiğ kullanımdaki 

riskleri bertaraf edebilirsiniz. 


LA CUCINA ITALIANA 47 


Bu tarifi pişirilmiş 


Sonuçtan e 
için bir mutfak 
termometresi 

kullanmayı ihmal 

etmeyin. 


500gr mascarpone peyniri 
425gr esmer şeker 


250gr Moscato şarabı 
125gr un 
5ogr Marsala şarabı 
25gr patates nişastası 
7 adet yumurta 
3 adet armut, soyulmuş, 
küp doğranmış 
1 adet portakal 
Limon 
Tuz 


4 yumurtayı 150 gr esmer şeker ve bir 
tutam tuz ile bir kapta çırpmaya başla- 
yın. Açık renkli köpüğümsü bir karışım 
elde eder etmez un ve nişastayı ekleyin. 

23 cm çapında bir kek kalıbını yağlı 
kağıtla kaplayın. Karışımı kalıba akta- 
rTıp 170-1809C fırında 40 dakika pişirip 
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pandispanyayı hazırlayın. 

Yarım portakalın suyunu sıkarak 
yaklaşık 50 gr portakal suyu elde edin. 
Portakal suyunu Moscato şarabı ve 25 
gr esmer şeker ile bir tencerede kayna- 
tın. Armut küplerini ekleyip 4-5 dakika 
pişirin. Ocağı kapatıp soğumaya bıra- 
kın. 

200 gr esmer şekeri 50 gr su ile bir ten- 
cereye alıp ocağa koyun. Isısı 121'C'ye 
ulaştığında (yaklaşık 10 dakika gereke- 
cektir) ocaktan alın. Bu işlem için mut- 
laka mutfak termometresi kullanın. 

Kalan 3 yumurtanın sarılarını be- 
yazlarından ayırın. Yumurta aklarını 
birkaç damla limon suyu ile bir kapta 
çırpmaya başlayın. Elde ettiğiniz karı- 
şıma ip gibi akıtarak serbeti eklemeye 
başlayın. Şerbetin ısısının yumurtaları 
pastörize etmesi için yaklaşık 10 dakika 
çırpın. 

3 yumurta sarısını Marsala şarabı ve 
50 gr esmer şeker ile küçük bir benmari 
tenceresine alın. Hafif kaynayan suyun 
üzerine yerleştirip çırparak 2-3 dakika 
pişirin. Bu şekilde yoğun kıvamlı bir za- 
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bayon elde edeceksiniz. 

Pandispanyayı fırından çıkarın ve 
ılımaya bırakın. Mascarpone'yi soğuk 
zabayona ekleyip çırpılmış yumurta 
aklarını nazikçe ilave ederek kremayı 
hazırlayın. 

Armutları tencereden süzerek çıka- 
rın, pişme suyunu saklayın. 

Pandispanyayı bir cm kalınlığında 
diskler halinde kesin. Diskleri servis 
için kullanacağınız kupların boyutunda 
kesip tabanlarına birer tane yerleştirin. 
2 çorba kaşığı armut pişme suyu ile 1s- 
latıp bir kat krema ile kaplayın. Birkaç 
küp armut ekleyin. Aynı şekilde devam 
ederek bir kat daha hazırlayın. Arzuya 
göre bir tutam portakal kabuğu rendesi 
iletamamlayıp bekletmeden servis edin. 

Şefin notu: Yumurta aklarının üze- 
rine dökülecek şerbetin sıcaklığının 
1219C olmasına özen gösterin. Krema- 
nın başarılı olması için bu detay büyük 
önem taşır. Daha düşük sıcaklıktaki 
şurup akların içinde kristalleşir ve pü- 
türler oluşturur. Isı daha yüksekse ak 
hemen pişer ve kabaramaz. 


LA. CUCINA ITALLANA 


Hazırlama süresi: 1 saat 30 dakika 


500gr mascarpone peyn 
120gr esmer şeker 
7O0gr un 
30gr gianduia (ya da çikolata) likörü 
25gr espresso kahve (çok koyu) 
5 adetyumurta 
Toz kahve 
Tereyağı 
Acı kakao 


3 yumurtanın sarılarını aklarından ayırın. Yumurta sarıla- 
rını 2 yumurta ve 100 gr esmer şekerle bir kasede 3-4 dakika 
çırpıp unu ekleyin. 

70 gr yumurta akı tartıp 20 gr esmer şekerle bir kasede kar 
gibi olana kadar çırpın ve yumurta sarılı karışıma yedirin. Elde 
ettiğiniz karışıma bir çorba kaşığı toz kahve ilave edip karış- 
tırarak bisküvi hamurunu hazırlayın. 30x35 cm boyutlarında 
dikdörtgen bir tepsiyi yağlı kağıt ile kaplayın. Bisküvi hamu- 
runu tepsiye aktarıp üzerini düzleyin. 2209C fırında 6-7 dakika 
pişirin. 

Mascarpone'yi bir çorba kaşığı pudra şekeri ile karıştırın. 
Kahve ve likörü bir kasede birleştirin. Fırından yeni çıkmış bis- 
küvi hamurunu pudra şekeri serpilmiş bir yağlı kağıt üzerine 
ters çevirin. Soğumasını bekledikten sonra kahveli karışım ile 
ıslatın. Üzerine kakao serpip mascarpone'yi sürün. 

Hamuru uzun kenarı üzerinde kıvırarak rulo yapın. Yağlı 
kağıda sarıp buzdolabında 30 dakika bekletin. Buzdolabından 
çıkarıp dilimleyin ve çikolata likörü damlaları ile tamamlaya- 
rak servis edin. 
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SIFIRIN ALTINDA 


DONDURMA, CRUMBLE VE 
KAHVELİ KREMA 


Zorluk derecesi: Kolay Porsiyon: 6 kişilik 
Hazırlama süresi: 50 dakika 


500gr mascarpone pey 
260gr esmer şeker 
100gr taze krema 
100gr süt 
100gr un 
9Ogr tereyağı, oda sıcaklığında yumuşamış 
5Ogr espresso kahve (açık renk) 
45gr fındık, kabuksuz 
45gr kakao taneleri 
3 adetyumurta 
Toz kahve 
Kahve likörü 
Tuz 


Yumurta sarılarını aklarından ayırın. Akları 120 gr esmer 
şeker ile kar gibi olana kadar çırpın. Mascarpone ve 3 çorba 
kaşığı kahve likörü ekleyin. Elde ettiğiniz karışımı dondurma 
makinesine alıp dondurma kıvamına gelene kadar makineyi 
yaklaşık 30-40 dakika çalıştırın. 

100 gr esmer şekeri fındıklar, kakao taneleri ve bir çorba 
kaşığı toz kahve ile birlikte robottan geçirin. Elde ettiğiniz ka- 
rışımı tereyağı, bir tutam tuz ve un ile karıştırarak ufalanmış 
bir karışım (crumble) elde edin. Kalıba aktarıp 1709€C fırında 8 
dakika pişirin. Fırından çıkarıp soğuması için bekletin. 

Yumurta sarılarını 40 gr esmer şeker ile bir kasede çırpın. 
Sütü krema ve kahve ile bir tencereye alıp kaynar hale geti- 
rin. Yumurta sarılarına ekleyip hızlıca karıştırarak yedirin. 
Tekrar ocağa alıp çok kısık ateşte yaklaşık bir dakika pişire- 
rek krema kıvamına getirin. Ocağı kapatıp soğumaya bırakın. 

Crumble'ı tabaklara paylastırıp 1-2 top dondurma ve kah- 
veli krema ile tamamlayın. 
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MUTFAK OKULU 


Iı ira TEKNİ 


Uzun Süzeli iy, tin haşlama, etin Ma ve, 


TARİFLER LAURA FORTI FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTIERİ 


BAŞROLDEKİLER 


edilen parçalardır. Kaslar bu bölgede çok çalışırlar, dolayısıy- 


| Ki iyi et kesimleri hayvanın ön tarafından ve alt bölümünden elde 


la bağ dokusu açısından zengindirler. Bu da kas demetlerini bir 
arada tutup kemiğe sıkıca bağlayarak ete direnç kazandırır. Bağ dokusu 
fırında pişirildiğinde sertleşir ama uzun süre haşlandığında jelatinleşir 


ve lifli kısımları yumuşar. 


KESİMLER 

Özellikle sığır ve dana eti (süt 
danası hariç, genç olduğu için bağ 
dokusu yumuşaktır) tercih edilir. 
Omuz (ön budun omuz tarafın- 
dan), alt karın, kelle ve dil, incik 
(arka budun üstü), nuar ve but kı- 
sımları kullanılır. Kümes hayvan- 
ları da haşlama için uygundur. 
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TEKNİK 

Haşlama konveksiyon usulü bir 
pişirme şeklidir. Yani ısı besine su 
veya et suyu gibi bir aracı ile ile- 
tilir. Kolay bir pişirme yöntemidir, 
etin özel hazırlık işlemlerine ihti- 
yacı yoktur. Lezzet vermesi açı- 
sından suyun otlar ve sebzeler ile 
aromalandırılması yeterlidir 
derisinin kolay çıkarılması 
cakken soyulması gerekir. 


ÖN BUDUN OMUZA 
YAKIN KISM 


ALT KARIN 


—— SU ŞICAK MI, 
HAŞLAMA SOĞUK MU 
OLMALI? 


Eti kaynamakta olan suya ekleyin, 
böylece öz suyunu hemen bırakmasını 
engellemiş olursunuz. Her zaman etin 
üstünde bir parmak su olmasına dikkat 
edin, eğer su buharlaşmış ve azalmışsa 
kaynar su ilave edin. 

Güzel bir et suyu elde etmek isterseniz, 
eti soğuk suya ekleyip sonra kaynatın. 


Eğer haşlama et hazırlıyorsanız tuzu etle 


1. Bir tencereyi su ile doldurun. Aromalarını © saat kısık ateşte kaynatın. 3. Ocağı kapatıp birlikte suya ilave edin. Hazırlığınız et 
suya bırakmaları için iri doğranmış 2 eti haşlama suyunun içinde yaklaşık 30 suyu içinse tuzu en son ekleyin. 
kereviz sapı, 2 havuç ve 2 soğan ekleyin. dakika dinlenmeye bırakın. Bu şekilde lifler 

Defne yaprağı, sarımsak, iri doğranmış yeniden nemlenir. Dinlenme süresi daha 

pırasa ve arzu edilen miktarda maydanozu uzun olursa lifler fazla ıslanır. Eti süzerek 

da ilave edip suyu kaynar duruma getirin. tencereden alın ve servis anına kadar 


2. Eti ekleyin. Tuz ile tatlandırın. Yaklaşık 2 sıcakta tutun. 
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. Pişerken şeklini koruması için horozu bağlayın. Bol miktarda suyu 
kereviz, havuç ve soğanla birlikte kaynar hale getirin. 2-3. Horozu 
ve tuzu ekleyip yaklaşık 2 saat pişirin. Ocağı kapatıp horozu 30 
dakika suyun içinde dinlendirdikten sonra sudan çıkarın. 


Kadifemsi bir çorba hazırlamak için; horoz suyunun yağını 

alın, süzün. 500 gr et suyu tartın. 1 adet küçük tatlı soğanı ince 
doğrayın. Bir tencerede 40 gr tereyağını eritip soğanı kavurun. 40 
gr un ekleyip karıştırın. Elde ettiğiniz karışımı horoz suyuna ekleyip 
2 dakika pişirin. 80 gr krema ile çırpılmış 2 yumurta sarısı ilave edip 
bir dakika daha pişirin. Tuz ve karabiber ile tatlandırın. Arzuya 
göre horoz eti ile servis edin. 
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ÖZEL MENÜ 


KIŞ SOFRASI 


En leziz mevsim malzemeleriyle hazırlayacağınız lezzetli ve 
yaratıcı tariflerle kışın keyfini çıkarın. 


TARİFLER DAVIDE NOVATI, TOMMASO ARRIGONI,SERGIO BARZETTI, GIOVANNI ROTTA, DAVIDE BROVELLI, ANGELO PRINCIPE 
STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTIERİ 
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GORGONZOLA PEYNİRLİ 


Hazırlama süresi: 1 saat * 30 dakika hamur 
dinlenme süresi 


parçalara bölünmüş 
200gr * birazun 
80gr soğuk tereyağı, parçalara 
bölünmüş 
5Og toz şeker 
20gr kuruüzüm 
3 adet yumurta sarısı 
2 adet yumurta 
Limon 
Tuz 


Un, toz şeker ve tereyağını elinizle 
ya da hamur yoğurma makinası ile 
yoğurun. 2 yumurta sarısı, bir yumurta, 
yarım limon kabuğu rendesi, bir tutam 
tuz ekleyin. Homojen bir hamur elde 
edene kadar yoğurmaya devam edin. 
Elde ettiğiniz brise hamurunu yakla- 
şık 2 cm kalınlığında açıp (bu şekilde 
daha sonra açması kolay olacaktır) bir 
tepsiye yerleştirin. Üzerini streç filmle 
örtüp buzdolabında 30 dakika bekletin. 

Gorgonzola peynirini kuru üzüm, bir 
yumurta sarısı ve yarım limon kabuğu 
rendesi ile bir kasede karıştırıp dolgu 
elde edin. 

Bris&e hamurunun üzerine un serpip 
iki yağlı kağıt arasında 3 mm kalınlı- 
ğında açın. Yuvarlak bir hamur kesme 
kalıbı ile hamurdan 9-10 cm çapında 
16 disk kesin. Kalan yumurtanın akını 
beyazından ayırın. 

Her hamur diskinin ortasına bir çor- 
ba kaşığı (yaklaşık 15 gr) dolgu yerleş- 
tirin. Etrafına yumurta akından sürüp 
yarım ay şeklide kapatarak ravioliler 
elde edin. Ravioli'leri bir tepsiye dizin. 
Üzerlerine ayırmış olduğunuz yumurta 
sarısını sürün. 1809C fırında 15 dakika 
pişirin. Fırından çıkarıp ılık olarak 
servis edin. 


LA CUCINA ITALIANA 


KARİDESLİ FRITTELLE 


Zorluk derecesi: 


Kolay Porsiyon: 6-8 kişilik 


Hazırlama süresi: 30 dakika 


soogr 
250gr 
15gr 
15gr 


küçük boy karides, temizlenmiş 
mayalanmış ekmek hamuru 
sebze suyu 

Prosecco şarabı 


1 adet portakal 
Ayçiçek yağı 
Sızma zeytinyağı 


Tuz 
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Portakalı sıkarak yaklaşık 50 gr por- 
takal suyu elde edin. Şarap, bir tutam 
tuz, 50 gr zeytinyağı ekleyip el blenderi 
ile çırparak sos haline getirin. Ekmek 
hamuru ve sebze suyunu bir kasede 
karıştırın. Karidesleri ilave edip karıştı- 
rarak oldukça yumuşak bir hamur elde 
edin. 

Derin olmayan geniş bir tencerede 
ayçiçek yağını kızdırın. Hamurdan ka- 
şık kaşık alarak kızgın yağda 3-4 dakika 
kızartın. Bu şekilde 24-26 adet frittelle 
(lokma) elde edeceksiniz. Lokmaları 
tavadan çıkardıkça kağıt havlu üzerine 
alın. Bekletmeden portakallı sos ile 
servis edin. 


OCAK 2018 


BROKOLİ, JAMBON VE 
CAMEMBERT PEYNİRLİ TURTA 


400gr brokoli (çiçekli kısımları) 
250 gr Camembert peyniri 
1 dilim (120 gr) jambon, şerit kesilmiş 
5Ogr tazekrema 
4Ogr parmesan rendesi 
2 adetyumurta 
Muskat 
Tuz, karabiber 


Brokolileri tuzlu kaynar suda 4-5 dakika haşlayıp süzün. 
Soğuk suda soğutup ufak doğrayın. 

Jambonu yağsız kızgın tavada renk alıp aromasını salıncaya 
kadar birkaç dakika yüksek ateşte kızartın. Peyniri kabuğunu 
çıkarmadan küp doğrayın. Yumurtaları krema, birer tutam 
muskat rendesi, tuz ve karabiberle birlikte bir kapta çırpın. 

24 cm çapında, 6 cm yüksekliğinde bir kalıbı yağlı kağıt ile 
kaplayın. Kalıba milföy hamurunun yarısını döşeyip fazlasını 
kenarlardan taşırın. Brokolileri, peynir küplerini ve ekleyin. 
Yumurtalı karışımı ilave edip parmesan rendesi serpin. 

Kalan hamuru kalıp büyüklüğünde (24 cm) bir yuvarlak 
haline getirin. Üzerine küçük kesikler atın veya kafes çizme 
ruleti ile geçin. 

Malzemelerin üzerine bu hamuru yerleştirin. Alttaki ha- 
murun sarkan kenarlarını üsttekinin üzerine kapatın. 1809*C 
fırında 40 dakika pişirin. Fırından çıkarıp 10 dakika dinlen- 
dirdikten sonra servis edin. 
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TON BALIĞI SOSLU VE KIZARMIŞ 
KAPARİLİ MİNİ BURGER 


Zorluk derecesi: Kolay Porsiyon: 6 kişilik 
Hazırlama süresi: 40 dakika 


500gr danakıyma 6 adet mini burger 
100gr yağlı ton balığı ekmeği 
konservesi 1 adet yumurta 
4Ogr taze ıspanak Beyaz şarap sirkesi 


20gr kapari Ayçiçek yağı 
10gr konserve ançüez Sızma zeytinyağı 
filetosu Tuz, karabiber 


Yumurta,120 gr ayçiçek yağı, bir tatlı kaşığı sirke ve bir 
tutam tuzu el blenderinin kabına alın. Blenderin ucunu kal- 
dırmadan kabın dibinde tutarak çalıştırıp mayonez elde edin. 

10 gr kapariyi, ançüezler, ton balığı ve 50 gr zeytinyağı ile 
blenderden geçirerek kremayı hazırlayın. Kremayı mayonezle 
karıştırarak ton balıklı sos elde edin. Kıymayı bıçakla biraz 
daha inceltip halka kalıp yardımıyla bir cm kalınlığında mini 
köfteler yapın. 

Ekmekleri yatay olarak ortadan kesin. Bir tavada biraz zey- 
tinyağını ısıtıp birer tutam tuz ve karabiber ekleyerek köfte- 
lerin her iki yüzünü 3-4'er dakika kızartın. Son dakikalarda 
ekmekleri de ısınmaları için iç tarafı alta gelecek şekilde tava- 
ya ekleyin. Küçük bir tencerede biraz ayçiçek yağını ısıtıp 10 
gr kapariyi çiçek gibi açılana kadar kızartın. 

Ekmeklerin iç tarafına bir kat ton balıklı sos sürün. Üzerle- 
rine köfteleri yerleştirip tekrar sostan ekleyin. Birkaç tane kı- 
zarmış kapari yerleştirin. Diğer ekmekleri kapak yapın. Mini 
burgerleri taze ıspanaklar ve kalan sosla birlikte servis edin. 
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süt 


400gr karnabahar (çiçekli kısımları) 
80gr patates, soyulmuş, küp doğranmış 
7Ogr pırasa (beyaz kısmı), temizlenmiş, doğranmış 
Frenk soğanı, kıyılmış 
Tuz, karabiber 


LA CUCINA ITALIANA 


Sütü yarım litre su ve bir tutam tuz ile bir tencerede karış- 
tırın. Pırasaları, patatesleri ve karnabaharları ekleyip ocağa 
alın. 7-8 dakika haşlayın ama birkaç tane karnabaharı süsle- 
mede kullanmak üzere 3-5 dakika sonra tencereden çıkarın. 

Ocağı kapatın. Elde ettiğiniz karışımı el blenderinden geçi- 
rerek krema kıvamına getirin. 4 adet çorba kasesine paylaştı- 
rın. Kenara ayırdığınız karnabaharları, Frenk soğanlarını ve 
bir tutam karabiberi ekleyin. Bekletmeden servis edin. Arzu- 
ya göre kruton ekmeklerle tamamlayın. 
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MİLANO USULÜ DANA KIZARTMA 


Zorluk derece: 
Hazırlama süre: 


: Kolay Porsiyon: 4 kişilik 
20 dakika 


600gr dana eti (budun boyna yakın üst tarafı), haşlanmış 
100gr klarifiye tereyağı 
100gr galetaunu 
6Ogr parmesan rendesi 
2 adet yumurta 
Tuz 


Eti bir em kalınlığında dilimler halinde kesin. Yumurtaları 
bir tutam tuz ile bir kasede çırpın. Et dilimlerini önce parme- 
san rendesine sonra çırpılmış yumurtalara ve son olarak da 
galeta ununa bulayın. 

Geniş bir tavada tereyağını köpürmeye başlayana kadar 1sı- 
tıp et dilimlerinin her iki tarafını ikişer dakika kızartın. 

Dilimleri kağıt havlu üzerine alıp fazla yağını bırakmasını 
sağlayın. Sıcak olarak mostarda (hardallı meyve şekerlemesi) 
ile ikram edin. 
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PAZI KREMASI EŞLİĞİNDE TATLI PATATES 
VE PORÇİNİ MANTARI KÖFTELERİ 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 1 saat 10 dakika 


5oogr tatlı patates 


soyulmuş, doğranmış 


300gr porçini mantarı, 20gr parmesanrendesi 
temizlenmiş, küp 2 adetyumurta sarısı 
doğranmış Biberiye, toz şeker 


220gr pazı, temizlenmiş 
80gr galetaunu 
2 adet(35 gr) küçük 
tatlı soğan, 


Tereyağı, sızma 
zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Tatlı patatesleri kaynar tuzlu suda haşlayıp kabuklarını so- 
yun. Sebze ezicisi ile ezip galeta unu, tuz ve karabiber ekleyin. 

Pazıları birer tutam tuz ve toz şeker ilave edilmiş kaynar 
suda 3 dakika haşlayıp süzün. Buzlu suya daldırıp çıkarın. Su- 
yunu sıkmadan mutfak robotuna alın. 60 gr sızma zeytinyağı 
ekleyip püre haline getirin. 

Soğanları temizleyip doğrayın, mantarları da küp doğrayın. 
Bir tavada 2 çorba kaşığı zeytinyağını ısıtıp soğanları 2 dakika 
kavurun. Bir tutam tuz ve mantarları ilave edip 10 dakika 
pişirin. Parmesan rendesi ve 2 yumurta sarısı ekleyip 2-3 da- 
kika daha pişirmeye devam edin. 

Tatlı patates karışımını 16 eşit parçaya bölüp elinizle şe- 
killendirerek küçük köfteler yapın. Her köftenin ortasına 
parmağınızla bastırarak bir küçük kaşık mantarlı karışımdan 
yerleştirin. Yuvarlayarak yeniden köfte haline getirin. Bir ta- 
vada bir dal biberiye ile bir çorba kaşığı tereyağını eritip köf- 
teleri 2 dakika pişirin. 

Pazı kremasını servis tabağına alın. Üzerine köfteleri yer- 
leştirip servis edin. 
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HARDALLI KABUK İÇİNDE 
KALKAN FİLETOSU 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 4 kişilik 


Hazırlama süresi: 45 dakika 


Ikg düğmeli kalkan, fileto edilmiş 
240gr kırmızılahana, şerit doğranmış 
200gr beyazlahana, şerit doğranmış 

80gr bayat ekmek, ufalanmış 
1 adet portakal 
1 adet yumurta akı 
Taneli hardal 
Kekik 
Sızma zeytinyağı 
Tuz 


Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp 


beyaz lahanayı 3 dakika kavurun. Tuz 
ile tatlandırın. Yarım portakalın suyu 
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ile ıslatıp bir dakika daha pişirin. Aynı 
tavayı kullanarak aynı işlemi kırmızı la- 
hana için de tekrarlayın. 

2 yağlı kağıdı ıslatıp sıkın. Kırmızı ve 
beyaz lahanaları ayrı ayrı yağlı kağıtla- 
ra sarıp bohça yapın ve 200'C fırında 10 
dakika pişirin. Ekmeği 2 çorba kaşığı 
taneli hardal ve birkaç kekik yaprağıyla 
iyice karıştırın. 

Kalkan filetolarının derilerini alıp 
filetoları ortadan ikiye bölün. Önce çır- 
pılmış yumurta akına sonra hardallı 
ekmek karışımına bulayın. Yağlı kağıt 
serilmiş bir tepsiye yerleştirin. 2009*C 
fırında 10 dakika pişirin. Filetoları, bi- 
rer çorba kaşığı kırmızı ve beyaz lahana 
eşliğinde servis edin. 


Şefin notu: Renklerinin karışma- 


ması için beyaz ve kırmızı lahanayı ayrı 
ayrı pişirmek önemlidir. 
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KALKANDAN FİLETO ÇIKARMAK 


Kalkan, dil balığı ile aynı aileden olan 
değerli bir deniz balığıdır. Yassı ve eşkenar 
dörtgene benzer bir şekli vardır. En aranılan 
cinsi düğmeli olanıdır. Balığın koyu renkli 
tarafında çiviye/düğmeye benzer çıkıntıları 
vardır. Sıkı ve beyaz bir ete sahiptir. Lezzetini 
kaybetmemesi için fazla pişirilmesi önerilmez. 
Fransız mutfağında çok önemsenir. Öyle 

ki balığı bütün pişirebilmek için turbotidre 
(Fransızca kalkan “turbot" demektir) adlı 

özel bir balık kabı yapılmıştır. Buharda 
pişirilmişi veya kızartması harikadır. Tavada 
da tereyağı ve baharatlı otlarla denenebilir. 
Fırında enginarlarla pişirilebilir. Fileto 
çıkarma işlemi ile 4 adet fileto elde edilir, 

ikisi büyük ikisi daha küçüktür. Artık miktarı 
fazladır ama bu artıklar balık suyu veya deniz 
ürünlü risotto yapmak için harikadır. 

a Ana kemik boyunca koyu renkli tarafından 
ince bir fileto bıçağıyla çizin. 

b-c Bıçağın ucunu kemik ile et arasına 
sokarak birinci filetonun ucunu kaldırın. 
Kesmeye devam ederek kalkanın diş 
çevresinden de filetoyu ayırmaya devam 
edin. İşlemi ikinci fileto için de tekrarlayın. 

d Kalkanı çevirip yukarıdaki adımları takip 
ederek bu yüzdeki iki küçük filetoyu da 
çıkarın. 


D > m. 
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DAMLA ÇİKOLATALI HİNDİSTAN 
CEVİZLİ KEK 


ndistan cevizi sütü 
10Ogr* birazun 
biraz tereyağı 
5ogr kuvertür çikolata, ince kıyılmış 
5Ogr tazekrema 
Hindistan cevizi unu 
5ogr pudra şekeri 
3ogr damla çikolata 
25gr bal 

2gr kabartma tozu 

2 adetyumurta 


Hindistan cevizi ununu Hindistan cevizi sütü içerisinde 10 
dakika kadar bekletin. Kabartma tozunu un ile karıştırın. 

60 gr tereyağını pudra şekeri ve bal ile bir kapta çırpın. Yu- 
murtaları teker teker ekleyip iyice karıştırın. Hindistan cevizi 
sütünü, unu ve damla çikolatayı ilave edin. 

20 cm çapında halka şeklinde bir kek kalıbını biraz tereya- 
$ı ile yağlayıp unlayın. Elde ettiğiniz karışımı kalıba aktarıp 
180'C fırında yaklaşık 30 dakika pişirin. 

Kremayı bir tencerede kaynar hale getirin. Ocaktan alıp 
çikolata ve 20 gr tereyağı ekleyin. İyice karıştırarak kekin 
üzerini glase edecek ganajı hazırlayın. Ganajı oda sıcaklığında 
soğumaya bırakın. 

Keki fırından çıkarıp kalıbından ayırın. Tel ızgara üzerinde 
soğumaya bırakın. Ganajı kekin üzerine dökün. Arzuya göre 
incecik kesilmiş taze Hindistan cevizi dilimleri ile süsleyin. 


OCAK 2018 


BADEM EZMESİ VE MANDALİNALI 
TATLI ÇÖREK 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 18 adet 


Hazırlama süresi: 1 saat * 2 saat 30 dakika dinlenme süresi 


250gr * birazun 20gr tozşeker 


250gr un 18gr taze yaşmaya, 
250gr badem ezmesi ufalanmış 
15ogr süt 6 adet yumurta sarısı 
125gr* biraz tereyağı Mandalina 
55gr mandalina suyu Tuz 


Unları maya, 2 mandalina kabuğu rendesi, süt, 4 yumurta 
sarısı ve 20 gr mandalina suyu ile birlikte yoğurarak hamur 
haline getirin. 10 gr tuz ve parçalar halinde 100 gr tereyağı- 
nı ekleyin. Yumuşak ve elastik bir hamur elde edene kadar 
yoğurun. Hamuru bir kaseye alıp üzerini streç filmle örtün. 
Hacmi 2 katına çıkana kadar yaklaşık 40 dakika oda sıcaklı- 
ğında bekletin. 

Badem ezmesini kalan tereyağı ve yumurta sarıları ile bir- 
likte bir kapta çırpın. Kremaya yakın bir kıvam elde ettiğiniz- 
de 35 gr mandalina suyu ekleyin. 

Mayalanmış hamuru un serpilmiş tezgaha alıp açarak 2-3 
mm kalınlığında bir dikdörtgen elde edin. 

Hamurun üzerine spatula ile badem ezmeli kremayı sürün. 
Uzun kenarından kıvırarak rulo haline getirin. Ruloyu unlan- 
mış bir tepsiye yerlestirin. 15-20 dakika buzdolabında dinlen- 
dirin, böylece hafifçe sertleşip daha kolay kesilecektir. 

Ruloyu dolaptan çıkarıp 3 em kalınlığında halkalar şeklinde 
keserek salyangoz gibi şekil verin. 10 cm çapında, 2 cm yük- 
sekliğinde 16-18 adet yuvarlak kalıba yerleştirin. Üzerlerini 
streç filmle örtüp oda sıcaklığında bir saat daha bekletin. 

Çöreklerinizi 1809C fırında 15 dakika pişirin. Fırından çı- 
karıp soğumaya bırakın. Arzuya göre üzerlerini 40 gr pudra 
şekeri ve biraz mandalina suyu ile hazırladığınız karışım ile 
parlatın. 
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KOZ HELVALI SEMİF 


REDDO 


Orta Porsiyon: 12-14 kişilik 
o dakika * 12 saat soğ 


5oogr krema, çırpılı 
250gr süt 
17Ogr toz şeker 
150gr kozhelva 
70gr yumurta akı 
20gr mısır nişastası 
3 adetyumurtasarısı 
Vanilya çubuğu 
Limon 


Yumurta sarılarını 50 gr toz şeker ve mısır nişastası ile bir 
kasede çırpın. Sütü ortadan boylamasına ikiye yarılmış vanil- 
ya çubuğu ile birlikte bir tencerede ısıtın. Sütü ocaktan alıp 
yumurta sarılarının üzerine süzün. Tel çırpıcı ile iyice karış- 
tırıp tekrar ocağa alın. Koyulaşıp krema kıvamına gelinceye 
kadar pişirin. Ocaktan alın ve soğumaya bırakın. 

100 gr toz şekeri 30 gr su ve birkaç damla limon suyu ile bir 
tencerede 116*C sıcaklığa gelinceye kadar pişirin. Bu sırada 
yumurta aklarını 20 gr toz şekerle bir kapta çırpmaya başla- 
yın. Pişmiş şekeri ip gibi akıtarak yumurta aklarına ekleyin. 
Soğuyuncaya kadar çırpmaya devam edin. 

Koz helvayı mutfak robotunda ince kıyın. 32x8 cm boyutla- 
rında, 8 cm yüksekliğinde dikdörtgen baton bir kalıbın dibini 
yağlı kağıt şeridi ile kaplayın. 

Kremayı 125 gr ufalanmış koz helva ve çırpılmış krema ile 
bir kapta homojen bir karışım elde edene kadar karıştırın. Ka- 
lıba aktarıp derin dondurucuda en az 12 saat soğutun. İdeali 
bir gün önceden hazırlamaktır. Derin dondurucudan çıkarıp 
kalıbından ayırın. Servis tabağına yerleştirip kalan koz helva 
kırıntıları ile tamamlayın. 
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KE A DK O ER 


iL 
İİ 
ai 
va 


375gr toz şeker 
125gr* biraz tereyağı, oda sıcaklığında yumuşamış 
125gr tozbadem 
6ogr un 
2 adet elma, soyulmuş 
2 adet büyük boy yumurta 
Vanilya çubuğu 
Çubuk tarçın 
Limon 
File badem, kavrulmuş 


Elmaları ortadan ikiye bölüp oyacakla çekirdekli kısmını çı- 
karın. 250 gr toz şekeri 750 gr su, boylamasına ikiye yarılmış 
bir vanilya çubuğu, bir limonun kabuğu ve bir çubuk tarçın ile 
bir tencereye alıp şeker eriyene kadar ısıtın. Yarım elmaları 
ekleyip 10-12 dakika pişirin. 

10-11 cm çapında 4 adet küçük turta kalıbını biraz tereyağı 
ile yağlayın. Toz bademi un ile karıştırın. 125 gr tereyağı ve 
125 gr toz şekeri bir kapta çırpın. Önce yumurtaları, sonra 
un karışımını ilave edip hamur haline gelene kadar karıştırın. 
Hamuru turta kalıplarına paylaştırıp üzerlerini kaşığın tersi 
ile düzleyin. Her kalıba yuvarlak kısmı yukarı gelecek şekil- 
de bir tane yarım elma yerleştirin. 180*C fırında yaklaşık 20 
dakika pişirin. 

Elmalı turtaları fırından çıkarın. Ilımalarını bekledikten 
sonra kalıplarından ayırın. File bademlerle tamamlayıp tel 1z- 
gara üzerinde soğumaya bırakın. Arzuya göre turtaları hafifçe 
ısıtılmış kayısı reçeli ile parlatarak servis edin. 
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PORTAKAL 


Portakal ile kış sofrasına yakışacak birbirinden lezzetli 
ve besin değeri yüksek tarifler... 


PORTAKALLI VE 
BALKABAKLI RISOTTO 


Zorluk derece: 


500gr sebze suyu 
300gr balkabağı 
200gr Vialone pirinci 
2 adet portakal 
Biberiye 
Defne yaprağı 
Sızma zeytinyağı 
Tuz 


Balkabağını soymadan iri parçalar 
halinde doğrayın. İri delikli bir rende 
ile rendeleyin. 

Bir tencerede biraz zeytinyağı ısıtıp 
balkabağını 2 dakika çevirerek yumu- 
şatın. Tuz ve 2 defne yaprağı ekleyip 
bir kepçe sebze suyu ile ıslatın. Ten- 
cerenin kapağını kapatıp 6-7 dakika 
pişirin. 

Pirinci ilave edip biraz kavurun. 
Azar azar kalan sebze suyu ile 1,5 
portakalın suyunu ekleyip çektirerek 
pişirmeye devam edin. Yaklaşık 18-20 
dakikada pişecektir. 

Bir tutam biberiye yaprağını ve ya- 
rım portakalın kabuğunu ince kıyıp 
40 gr zeytinyağı ekleyerek gremolata 
hazırlayın. Ocağı kapatıp risotto'yu 
gremolata ve tuz ile tatlandırın. 


LA CUCINA ITALIANA 


Kolay Porsiyon: 4 kişilik 


Öğle yemeğinde 


roka ve havuç ile 
hazırladığınız salata ile 


ğinizi taze meyveler 
ile tamamlayın. 


PATATESLİ VE 
KESTANELİ GNOCCHI 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 1 saat 15 dakika 


500gr patates 
200gr ricotta 
150gr brokoli (çiçekli üst kısımları) 
150gr karnabahar (çiçekli üst kısımları) 
100gr kestane, haşlanmış 
9ogr kılçıksız tam buğday unu 
Sızma zeytinyağı 
Portakal 
Rezene yaprakları 
Tuz, karabiber 


Patatesleri kaynar suda 45 dakika haş- 
layın. Portakal kabukları eklenmiş suyu 
bir tencerede kaynatın. Karnabaharları 
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ekleyip 3 dakika pişirin. Brokolileri ilave 
edip 2 dakika daha pişirin. Karnabahar 
ve brokolileri süzerek tencereden alın. 

Ricotta'yı birer tutam tuz ve karabi- 
ber, yarım portakalın suyu, birer çorba 
kaşığı zeytinyağı ve kıyılmış rezene yap- 
rağı ile karıştırın. 

Patatesleri soyup sebze ezici ile ezin. 
Kestaneleri de ezip patateslerle karıştı- 
rın. Tuz, karabiber ve bir tutam portakal 
kabuğu rendesi ile tatlandırın. Kılçıksız 
buğday ununu ilave edip homojen bir 
karışım elde edene kadar yoğurun. Karı- 
sımdan parçalar alıp grisini kalınlığında 
rulolar haline getirin. Rulolara gnocchi 
şekli verin. Kaynar tuzlu suda haşlayıp 
su yüzüne çıktıklarında kevgirle alın. 
Portakallı ricotta, karnabahar ve broko- 
lilerle tamamlayın. Biraz portakal suyu 
ekleyin. Portakal kabuğu parçaları ve 
rezene yaprakları ile süsleyin. 


OCAK 2018 


600gr 
120gr 
3ogr 
10 

3 


yın. Yarım Hemel su 
tutam tuz ve bir gorhel 


hamsi 


kabuklu badem 


pecorino peyniri 
adet adaçayı yaprağı 
adet portakal 
Pirinç unu 
Karışık yeşillikler 
Sızma zeytinyağı 
Tuz 


ÇİKOLATALI TURTALAR 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 6 kişilik 
Hazırlama süresi: 45 dakika * 15 dakika soğuma süresi 


14Ogr yumurta 
100gr çikolata 
7O0gr esmer şeker 
55 gr kabuksuz badem 
25gr* biraz pirinç yağı 
25gr sızma zeytinyağı 
10gr acı kakao (koyu renk) 
1 adet portakal 
Pirinç unu 


Yumurtaları 60 gr esmer şeker ile bir kapta çırparak 
kabartın. Bademleri 10 gr esmer şeker ve kakao ile ro- 
bottan geçirin. Çikolatayı pirinç yağı ve zeytinyağı ile 
birlikte çok sıcak olmayan benmaride nazikçe eritin. 
Yumurtalı karışıma bademli karışımı ve eritilmiş çiko- 
latayı ekleyin. 

10-12 cm çapında 6 tane yuvarlak kalıbı veya tek kul- 
lanımlık krem karamel kalıplarını pirinç yağı ile yağla- 
yıp pirinç unu ile unlayın. Karışımı kalıplara paylaştı- 
rın. 1609C fırında 15-18 dakika pişirin. Fırından çıkarıp 
ılımaya bırakın. Portakal dilimleri ve portakal kabuğu 
parçaları ile servis edin. 


ADIM ADIM 
TARİF 


ÇİKOLATALI, 
BAHARATLI TART 


TARİF EMANLELE FRIGERIO STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTİERİ 


OCAK 2018 LA CUCINA ITALIANA 


Zorluk derecesi: Orta 
Porsiyon: 8-10 kişilik 
Hazırlama süresi: | saat 30 dakika * 1 saat dinlenme süresi 


280gr kuvertür çikolata, doğranmış 
250gr * birazun 

220gr tazekrema 

135gr tereyağı 

125gr esmer şeker 

10gr süt 
4gr kabartma tozu 
3 adet yumurta sarısı 
3 adet karanfil tanesi 
3 adetmandalina 
1 adet vanilya çubuğu 
Toz tarçın 


1 125 gr tereyağı, esmer şeker ve sütü bir kaseye alıp 
spatulayla iyice karıştırın. 


2 Yumurta sarılarını bir kasede çırpıp tereyağlı 
karışıma yedirin. 


3 Karanfil tanelerini ezip bir tatlı kaşığı toz tarçın 
ve boylamasına ikiye yarılmış vanilya çubuğundan 
kazınmış tohumlarla birlikte karışıma ekleyin. Un ve 
kabartma tozunu ilave edip yoğurarak tart hamuru 
elde edin. 


4 Hamuru bir yağlı kağıda sarıp üzerine elinizle hafifçe 
bastırın. Buzdolabında 30 dakika dinlendirin. 


5 Kremayı rendelenmiş 3 mandalina kabuğu ile bir 
tencerede kaynar hale getirin. 


6 Çikolata parçalarını bir kaseye alıp üzerine kaynar 
kremayı dökün. Çikolataların erimesi için iyice karıştırarak 
pürüzsüz bir ganaj elde edin. Daha parlak olması için 10 gr 
tereyağı ekleyin. 


7 Tart hamurunu tezgaha alın. Biraz un serpip merdane 
ile 5 mm kalınlığında açın. 


8 Hamuru yapışmaz tabanlı 23 cm çapında bir tart 
kalıbına veya yağlanıp unlanmış bir kalıba yayın. Fazla 
hamurları kesip alın. Çatalla delikler açın. Yağlı kağıttan bir 
daire kesip hamurun üzerini örtün. 


9 Hamurun kabarmaması için üzerini kuru bakliyatla 
doldurun. 180C fırında 15-17 dakika pişirip fırından çıkarın. 
Bakliyatları alın ve 3 dakika daha pişirin. 


10 Tartı fırından alıp soğumasını bekledikten sonra 
dikkatlice kalıptan çıkartın. Ganajla doldurup buzdolabında 
30 dakika soğumaya bırakın. Üzerini canlı kesim soyulmuş 
(zarları çıkarılmış) mandalina dilimleri ile süsleyin. 
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KOLAY VE HIZLI 


Mutfakta en fazla 50 dakika geçirerek hazırlayacağınız yaratıcı ve 
lezzetli menülerle sofranızı donatın. 


TARİFLER SERGIO BARZETTİ STYLING VE FOTOĞRAFLAR BEATRICE PRADA 


KARİDES VE HİNDİBA 
Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 15 dakika 


16 adet karides, 
kabuğu çıkarılmış 
4 adetkuru incir, 
doğranmış 
1 adetkırmızı 
hindiba, doğranmış 
12 adetbeyaz 
hindiba, doğranmış 
Sirke 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


İncirleri yarım su bardağı sirke 
ile bir kapta ıslatıp diğer malze- 
meleri hazırlarken yumuşamaya 
bırakın. Bir tavada biraz zeytin- 
yağını ısıtıp karidesleri yaklaşık 
2 dakika soteleyin. Ocağı kapa- 
tıp tuzlayın ve ılımaya bırakın. 
Hindibaları ekleyin. Sirkeden 
süzdürerek çıkardığınız kuru 
incirleri ilave edin. Birer tutam 
tuz ve karabiber ile tatlandırın. 


OCAK 2018 


HIZLI MENÜ 


GORGONZOLA VE 
BEYAZ HİNDİBALI 
TORTIGLIONI 


Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 20 dakika 


500gr taze tortiglioni 
(büyük kesme 
düdük makarna) 
120gr tatlı gorgonzola 
peyniri, parçalara 
bölünmüş 
4Ogr tereyağı 
3 adet beyaz 
hindiba, 
temizlenmiş, 
doğranmış 
Igr toz safran 
Defne yaprağı 
Tuz 


Makarnayı bol tuzlu suda 8 
dakika haşlayın. Bir tavada bir 
defne yaprağı ile tereyağını eri- 
tip hindibayı yumuşayıncaya ka- 
dar 2-3 dakika pişirin. Bir kepçe 
makarna suyunda safranı eritip 
hindibaya ekleyin. Makarnayı 
ve gorgonzola peynirini de ilave 
edin. Gorgonzola peyniri tama- 
men eriyinceye kadar iyice ka- 
rıştırın. Arzuya göre birkaç adet 
gorgonzola küpü ile tamamlayıp 
servis edin. 
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ACI KABAK SOSLU 
KIZARMIŞ KALAMAR 


Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 20 dakika 
450gr kalamar halkası 
180gr balkabağı içi, 
dilimlenmiş 
Acı toz 
kırmızıbiber 
Sert buğday irmiği 
Ayçiçek yağı 
Tuz 


Balkabağı dilimlerini bir kaba 
alıp birer tutam kırmızıbiber 
ve tuz ile tatlandırın. 100 gr su 
ekleyip üzerini streç filmle ör- 
tün. Streç filme kürdanla birkaç 
delik açın. Mikrodalga fırının 
maksimum gücünde 6 dakika 
pişirin. Alternatif olarak balka- 
bağını tencereye alıp yaklaşık 15 
dakika ocakta da pişirebilirsiniz. 
Pişen balkabağını robottan geçi- 
rerek koyu bir sos elde edin ve 
sıcakta tutun. 

Kalamarları irmiğe bulayın. 
Bir tavada bolca ayçiçek yağını 
kızdırıp kalamarları 3-4 dakika 
kızartın. Fazla yağını alması için 
kağıt havlu üzerine çıkarın. Ilık 
balkabağı sosu ile servis edin. 


İŞLEM SIRASI 


1 İncirleri doğrayıp sirke ile ıslatın. 
2 Hindibaları doğrayın. 

3 Karidesleri zeytinyağında soteleyip 
hindibalarla karıştırın. 

4 Balkabaklı sosu hazırlayın. 
5 Kalamarları kızartın ve sıcakta tutun. 
6 Makarnayı haşlayıp beyaz hindiba ve 
gorgonzola peyniri ile birlikte çevirin. 
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KESTANE VE DANA 
BEYKINLI SEBZE 
ÇORBASI 


Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süre: 


5 dakika 


200gr kestane, 
haşlanmış, 
ufalanmış 

150gr balkabağı içi, ufak 
doğranmış 

150gr lahana, 
temizlenmiş, ince 


kıyılmış 
9ogr dana beykın, 
dilimlenmiş 


2 adet kereviz sapı, 
ufak doğranmış 

1 adet orta boy 
havuç, soyulmuş, 
ufak doğranmış 

1 diş sarımsak, 
soyulmuş, ezilmiş 

1/2 adet pırasa, ince 

kıyılmış 
Defne yaprağı 
Biberiye 
Sızma zeytinyağı 
Tuz 


Sebzeleri ve kestaneleri 1,5 lit- 
re su ile birlikte tencereye alın. 2 
defne yaprağı ekleyip 20 dakika 
pişirin. Tuz ile tatlandırın. 

Yapışmaz tabanlı bir tavayı 
ısıtıp beykınları dizin. Yağı çık- 
maya başladığında sarımsak ve 
biberiye yapraklarını ekleyin. 
Beykın kızarıp kıtırlaştığında 
ocağı kapatın. Biraz zeytinyağı 
ilave edin. Hazırladığınız sebzeli 
çorbayı beykınlı karışımla tat- 
landırıp servis edin. 


İŞLEM SIRASI 


3 Sosisleri kıvırarak şişe geçirin ve ekmeği kızartın. 


5 Portakalları alevlendirin. 
6 Çorbayı ve portakal tabağını tamamlayın. 


1 Sebzeleri ve kestaneleri hazırlayın, çorbayı ocağa koyun. 
2 Portakalları hazırlayın, badem ve Antep fıstıklarını ufalayın. 


TUZSUZ EKMEK 
ÜZERİNDE SOSİS 
TEKERLEĞİ 
Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama sür: 


600gr metrelik taze sosis, 
dörde bölünmüş 
4 dilim(15ogr) 
tuzsuz ekmek 
Domates salçası 
Kırmızı şarap 


Sosis parçalarını kendi etrafın- 
da döndürerek uzun şişlere geçi- 
rin. Yapışmaz tabanlı bir tavayı 
ısıtıp ekmek dilimlerini kızartın. 
Dilimleri tavadan alın, sosisle- 
ri yerleştirin. Sosislerin her iki 
yüzünü beşer dakika kızartın. 
Yarım su bardağı kırmızı şarapla 
ıslatıp buharlaştırın. 

Bir çorba kaşığı domates salça- 
sı ekleyip tavadaki suda çözdüre- 
rek sosisi 5 dakika daha pişirin. 


Şefin notu: Tuzsuz ekmek, 
kırmızı şaraplı sosis gibi tarifle- 
re eşlik etmesi açısından harika 
bir seçimdir. 
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PORTAKAL FLAMBE 


Porsiyon: 4 kişilik 


170gr Hindistan cevizli 
yoğurt 

20gr badem ve Antep 
fıstığı, ufalanmış 

2 adetiriboy 

portakal, canlı 
kesim (zarsız) 
soyulmuş 
Grand Marnier 
(ya da Maraschino 
likörü) 
Esmer şeker 
Tereyağı 


Portakalları 12 kalın dilim elde 
edecek şekilde kesin. 

Bir tavada bir çorba kaşığı te- 
reyağı eritip portakalları kızar- 
tın. Bir çorba kaşığı esmer şeker 
ekleyin. 

Çok dikkat ederek bir kadeh 
likör ilave edip tavayı alevlendi- 
rin. Bu işlemi yaparken tava çok 
sıcak olmalı ve alevler hemen 
sönmeli. Alevlerin sönmemesi 
durumunda tavayı bir kapak ile 
kapatın. 

Portakal dilimlerini bir çorba 
kaşığı Hindistan cevizli yoğurt 
ile tamamlayın. Badem-Antep 
fıstığı kırıntıları, portakal suyu 
ve likörden tavada kalan sos ile 
tatlandırarak servis edin. 


Şefin notu: Hindistan cevizli 
yoğurdu; bir kase tatlı yoğurda 
bir tatlı kaşığı Hindistan cevizi 
yağı ve bir tatlı kaşığı toz Hin- 
distan cevizi karıştırarak hazır- 
layın. 
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ENGİNARVE (| 
PECORINO PEYNİRLİ 
MİLFÖYLER 


Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 30 dakika 


6Ogr pecorino peyniri 

(orta olgunlukta) 

4 adetenginar 
çanağı 

8 adetkare milföy 
hamuru 

1 adet küçük 
yumurta 
Maydanoz, kıyılmış 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Enginarları çok ince dilim- 
leyin. Biraz zeytinyağı, birer 
tutam tuz ve karabiber ile tat- 
landırın. Milföyleri merdane ile 
ince açıp dört tanesinin üzerini 
enginar dilimleriyle kaplayın. 
Traşlanarak kesilmiş 50 gr pe- 
corino peyniri parçaları ve bir 
tutam maydanoz ekleyin. Kalan 
hamurlar ile üzerlerini kapatın. 
Kenarlarından bastırarak mü- 
hürleyin. 

Yumurtayı bir tutam tuz ile 
hafifçe çırpıp hamurun üzerine 
sürün. Kalan pecorino peynirini 
rendeleyip üzerine serpin. 

Tırtıklı rulet ile hamurun üze- 
rine 4-5 cm aralıklarla yatay ve 
dikey çizgiler yapın. 2009C firın- 
da yaklaşık 15 dakika pişirin. 


Şefin notu: Rulet ile yapılan 
çizgiler daha sonra hamuru düz- 
gün şekilde karelere bölmenizi 
sağlar. 
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LAHANA VE YEŞİL | 
ELMALI KITIR HİNDİ 


Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 25 dakika 


600gr hindi göğsü, şerit 
doğranmış 
300gr beyaz lahana, ince 
kıyılmış 
70gr taze ekmek 
5ogr beyaz sirke 
20gr beyaz susam 
1 adet yumurta 
1 adet yeşil elma, 
küp doğranmış 
Kimyon tohumu 
Tuz 


Yumurtayı bir kapta çırpın. 
Ekmeği irice ufalayıp susamla 
karıştırın. Hindi şeritlerini hızlı- 
ca önce yumurtaya sonra susam- 
lı ekmeğe bulayın. Yağlı kağıt 
serilmiş bir tepsiye yayıp 1809C 
fırında 12-13 dakika pişirin. 

Sirkeyi ısıtın. Lahana ve elma 
küplerini bir kapta karıştırıp 
sıcak sirke, bir tutam kimyon 
tohumu ve bir tutam tuz ile tat- 
landırın. Hindiyi fırından çıkarıp 
tuzlayın. Lahana salatası ile bir- 
likte servis edin. 
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KESTANELİ TRÜFLER 
Porsiyon: 4-6 kişilik 
Hazırlama süresi: 40 dakika 


250gr kestane, haşlanmış 

200gr beyaz çikolata, 
elle parçalanmış 
Acı kakao 


Çikolatayı benmaride eritin. 
Kestaneleri rondodan geçirip eri- 
miş çikolataya ekleyin. Üzerini 
streç filmle örtüp buzdolabında 
20 dakika dinlendirin. Çikolatalı 
karışımı buzdolabından çıkarıp 
ellerinizle her biri 15 gr'lık top- 
lar yapın. Bu şekilde 30 adet trü- 
fünüz olacak. 

Trüfleri kakao içinde yuvarla- 
yıp servis edin. Şekerleme kağı- 
dına sararak sıkıca kapanan bir 
kaba alıp buzdolabında birkaç 
gün saklayabilirsiniz. 


İŞLEM SIRASI 


1 Beyaz çikolatalı ve kestaneli hamuru 
hazırlayıp buzdolabına alın. 
2 Enginarları temizleyip dilimleyin ve 
tatlandırın. 

3 Milföyleri hazırlayıp pişirin. 

4 Lahanayı kıyıp sosla tatlandırın. 
5 Hindiyi kesip paneleyin ve milföy çıktıktan 
sonra fırına verin. 
6 Trüfleri hazırlayıp kakaodan geçirin. 


Kestaneli 
trüfler 
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KOLAY MUTFAK 


ZABAIONE 


İtalyan mutfağının klasiklerinden zabaione tatlısının yapımını, 
tüm incelikleriyle şeflerimizden öğreniyoruz. 


TARİFLER GIOVANNI ROTA STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTİERİ 


irkaç basit malzemeyle ha- 
zırlanmasına karşın zengin 
bir tada sahip olan zabaione, 
İtalyan mutfağının vazgeçil- 
mez tatlıları arasındadır. Arzuya göre 
üzerine bisküvi, meyve ya da çikolata 
eklenerek servis edilir. Zabaione'nin 
kökeniyle ilgili birçok hikaye ve efsane 
vardır. Bunlardan biri 1471'e, Reggio 
Emilia'daki kıtlık zamanına uzanır. 
Bu hikayeye göre Kaptan Giovan Pao- 
lo Baglioni yumurta, şeker ve şarapla 
hazırladığı bir çorba sayesinde asker- 
lerinin iyileşmesini sağlar. Kaptan ha- 
zırladığı bu çorbaya Zvan Bajoun adını 
verir. Bu isim zamanla zabaione haline 
dönüşür. Başka bir hikaye ise Torino'da 
geçer. Zabaione'nin 16. yüzyılın sonla- 
rında pasta üreticilerinin koruyucusu 
olan San Baylon'un onuruna yapıldığı 
söylenir. En eski yazılı zabaione tarifi 
1662'de Gonzaga mahkemelerinde gö- 
rev yapan Bolognalı aşçı Bartolomeo 
Stefani tarafından formüle edilmiştir. 
Farklı içkilerle (Moscato, Porto ve Mar- 
sala şarapları) hazırlanabilen, canlan- 
dırıcı ve lezzetli olduğu düşünülen bu 
krema tüm Avrupa'ya yayılmış ve kla- 
sik yemek kitaplarında yerini almıştır. 
Kökeni nereden gelirse gelsin evlerde 
zabaione hazırlanırken şarap veya Mar- 
sala ölçüsü için yumurta kabu- 
Şunun yarısı kullanılır. Bu 
geleneksel ve pratik bir 
ölçüdür. Böylece mikta- 
rTı kesin olarak ölçmek 
daha kolaydır. Çünkü 
yumurta sarısı ve şarap 
arasındaki bağlantı so- 


KREMA 
PÜRÜZSÜZ DEĞİL 


HATA 

Yumurta sarısı toz 

şeker eklendikten sonra 
çırpılmadan uzun süre 
bekletilirse, tanecikler 
oluşur ve çırpılmayla erimez. 


ÇÖZÜM 

Toz şekeri ekledikten sonra 
yumurta sarısını hemen 
çırpın ve sonraki adımlara 
geçin. 


“DOĞRU EKİPMANLAR 


BENMARI KABI 


pişirirken çok fazla kalıntı 
oluşmamasını ve pürüzsüz 
olmasını sağlar. Benmari kabı 
tamamen bakır veya bakır kaplı 


Yarım küre tabanlı ve saplı 

bir tencere, iyi bir zabaione 
hazırlamak için en uygun 
ekipmandır. Yarım küre taban 
yumurtanın rahatça çırpılmasını, 


çelik olabilir. Bakır hızlı ısınır, çelik 
ise ısıyı tutarak verimli ve yumuşak 
pişirmeyi sağlar. Ancak çırpma 
telinin kaplamayı çizmemesine 
dikkat etmek gerekir. 


nucu değiştirir. Doğru 
ölçü uygulanmazsa kre- 
mayı tutturmak zorlaşır, 

tariften farklı olarak çok 
köpüklü bir kıvam elde edilir. 


OCAK 2018 72 


LA CUCINA ITALIANA 


TARIF 
Zorluk derecesi: Orta 
Porsiyon: 6 kişilik 

Hazırlama süresi: 20 dakika 


120gr tozşeker 
100gr sek beyaz şarap 
100gr sek Marsala şarabı 
4 adet(yaklaşıkmo gr) 
yumurta sarısı 


Yumurta sarıları ve toz şekeri sapı olan 
yuvarlak bir kapta tel çırpıcı ile çırpın. 
Şarapları ekleyip çırpmaya devam edin. 
Kabı kaynama noktasına çok yakın 1sı- 
daki suyla dolu bir tencere üzerine yer- 
leştirin. Karışımı tel çırpıcı ile hzlıca 
7-10 dakika çırparak berrak ve köpü- 
gümsü bir kıvam elde edin. Kupalara 
paylaştırıp arzuya göre bisküvi eşliğin- 
de servis edin. 


YUMURTALARI 
BUZDOLABINDAN 
ÇIKARDIKTAN SONRA ODA 
SICAKLIĞINA GELMELERİ 
İÇİN BEKLETİN. SOĞUK 
OLARAK KULLANMAMAYA 


DİKKAT EDİN. 


LA CUCINA ITALIANA 


ZABAIONE YETERİNCE 
HOMOJEN DEĞİL 


HATA 
Pişirme ısısı çok yüksektir ya'da su çi 
şiddetli kaynıyordur.Berimari kabının 
tencerenin tabanına değmesi de böyle 

bir probleme yol açar. Benmari kabının 
genişliğinin tencereninkinden fazla olup suya 
temas etmemesi ve böylece buharın ısısını 
kullanamaması da bu soruna neden olur. 


ÇÖZÜM 

Kabın kaynar suyla temas etmesine dikkat 

edin. Suyun bulunduğu tencereyi düşük ateşte 
tutun, krema kaynamaya başlarsa tencereyi 
ocaktan alın. Pişirme sırasında kremayı çırpma | 
teliyle sürekli karıştırın. 


KREMA KÖPÜĞÜMSÜ DEĞİL 
VE KABARCIKLI 


HATA 


Karıştırma eylemini kısıtlı bir yüzeye yoğunlaştıran 


elektrikli çırpıcı veya yanlış ve yavaş hareketlerle bir 
tel çırpıcı kullanılmıştır. 


ÇÖZÜM 

İnce telli bir tel çırpıcı kullanılmalıdır. Krema geniş 
bir kapta ve hızlıca, alttan üste doğru dairesel 
hareketlerle çırpılmalı, yumurta sarısı mümkün 


olduğunca havalandırılarak karıştırılmalıdır. 


KEŞİF 
YOLCULUKLARI 


HARİKALAR 
DİYARI 


Büyülü kuzey ışıklarının masalsı bir güzellik kattığı eşsiz coğrafyası ve lezzetli 
yiyeceklerle dolu sıcacık mutfağı ile Finlandiya'yı keşfe çıkıyoruz. 


Sol sayfada: 
Eylülden marta 
kadar Laponya'da 
görülen aurora 
borealis ışıkları 
Sağ sayfa saat 
yönünde: Laponya 
ormanlarında 
geyikle safari; 
eski limanda 

yer alan rıhtım 
kışın buz pistine 
dönüşür; baharatlı 
reçeller ve orman 
meyveleriyle 
tatlandırılan 
porridge 


ışın Helsinki'de geceyi birkaç saat 
uzaklaştırıp şehrin üzerine yanar- 
döner bir aydınlık ile saten örtü 
gibi yayılan aurora borealis ışıkla- 
rı, şehre masalsı bir güzellik katar. 
se Kutup çevresinde göğü elektrik 
mavisi rengine dönüştüren bu olağanüstü doğa 
olayı muhteşem bir ışık şovu sunar. Soğuk, sehirde 
hiçbir zaman sorun teşkil etmez. Özellikle de tasa- 
rım, sanat ve alışveriş merkezleri arasına serpişti- 
rilmiş sayısız lezzet duraklarına uğranırsa. Sıcacık 
mekanlarla dolu şehrin ilk akla gelen soğuktan ko- 
runma noktaları, lezzetli yiyeceklerle donatılmış 
menüleri olan misafirperver kafeleridir. Finlandi- 
ya dünyada en çok kahve içilen şehirler arasında 
ilk sıralarda yer alır. Sabahları kafelerin hemen 
hemen hepsi sütte pişmiş tahılla hazırlanan, için- 
de bol kuru meyve, meyve kompostosu, baharatlı 
reçeller veya orman meyveleri bulunan geleneksel 
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yiyecek porridge'i sunarlar. Fin usulü bir brunch 
ile güne başlamak istiyorsanız Kuppi ja Muffini, 
Block by Dylan, Köket ve Karl Fazer Cafe adlı me- 
kanlara mutlaka uğrayın. 

Şehrin güçlendirilmiş yolları, 500'lü yılların 
ortalarında küçük bir limanda başlayan Helsinki 
tarihini ortaya koyar. Örneğin 800'lü yıllarda Rus 
aristokrasisinin etkisiyle tamamlanan Boulevard 
dell'Esplanadi, günümüzde de hala görülmesi ge- 
reken bir bulvar olarak turistlerin ilgisini çeker. 

Dekorasyon ve moda ile ilgileniyorsanız, bu ko- 
nuda en iyi dükkanlar ve sanat galerilerinin bu- 
lunduğu bölgeler olan Marimekko, littala, Artek'e 
gitmeyi ihmal etmeyin. Helsinki meydanları ile de 
ünlü bir şehir. Öyle ki şehirdeki bazı meydanlar 
Sovyetler Birliği zamanında geçen casusluk film- 
lerine sahne olmuş. Meydanlar arasında en sembo- 
lik olanı ise şehrin göbeğinde bulunan ve görkemli 
neoklasik katedralin egemen olduğu Senatör Mey- 
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YEME-İÇME 

e JUURI 

Küçük, yeni ve canlı bir restoran olan Juuri şehir 
merkezinde yer alır. Tapas'a benzeyen Finlandiya 
atıştırmalıkları olan sapasları burada tadabilirsiniz. 
wwwjuuri.fi 

« TEURASTAMO 

Eski tuğla fabrikasının kırmızı tuğlalı binasında hizmet 
veren mekan, bugün sayısız gastronomi etkinliklerinin 
merkezidir. Aktüel şehir kültürünün referans 
noktasıdır. 

www.teurastamo.com 

«BRYGGERI 

Merkezde konumlanan artizan birahanenin iri bira 
bardaklarına et dolu tabaklar eşlik eder. Sağlıklı 
kuzey mutfağının dışına çıkmak isteyenler için bir 
alternatif sayılır. 

wwwbryggerihelsinki.fi 

»sANTON & ANTON 

Bu keyifli dükkan seçkin yöresel malzemeler satar. 
www.antonanton.fi 


« HOTEL TORNI 
Helsinki'de tarihi bir binada hizmet veren otelden 


şehrin en güzel manzarasını seyredebilirsiniz 


www.sokoshotels.fi/en/helsinki/sokos-hotel-torni 
« KAKSLAUTTANEN 

Laponya'daki bu şık resortun, aurora borealis ışıkları 
altında uyumak için 20 tane cam kubbeli iglosu 
(buzdan ev) bulunuyor. 

wwwkakslauttanen.fi 


DİĞER ADRESLER 

« Heather's Helsinki Fork in Hand 
heathershelsinki.com 

e Restaurant Day 
www.restaurantday.org 

e Bystro 

wwwbystro.fi 


Ayrıntılı bilgi için Visit Helsinki sitesini ziyaret edin. 
wwwyisithelsi 


Saat yönünde: Esplanadi Park'ın 
sıcacık kafeleri; somon balığı 
çorbası; Helsinki sokaklarından 
buzdan heykeller; Upenski 
Katedrali; tren istasyonu 
binasından bir detay 


Üstte: Helsinki'den bir kış manzarası 


danı'dır. Bu meydanın etrafında hükü- 
met binası, üniversite ve şehrin en eski 
binası olan tüccar Johan Sederhol'e ait 
taş bina yer alır. 

Fin kimliği İsveç ve Rus etkilerinin 
birleşiminin omeyvesidir. Finlandiya 
mutfağı, doğu ile batı arasında gidip ge- 
len bu Baltık akımlarının belirgin izle- 
rini taşır. Bu buluşmanın en iştah açıcı 
ürünü blini'dir. Rus kökenli yumuşacık 
ve tuzlu bir pancake olan blini, kara- 
buğday unu ile hazırlanır. Soğan, ringa 
balığı, mantar salatası, somon (ya da be- 
yaz balık havyarı) ve ekşi krema eşliğin- 
de yenir. Özellikle ocak ayında bu özel 
yiyecek çoğu restoranın menüsünde baş 
köşeye yerleşir. Bunların arasında yeni 
açılmış bir restoran olan Bystro'da bu 
tarif menünün lokomotifi olarak sunu- 
lur. 

Yarım milyon nüfustan biraz fazlası- 
na sahip olan Baltık'ın incisi, mutfak 
kültürüyle de uluslararası bir üne sa- 
hip. Finlandiya mutfağı, kuzey esintili 
modern çizgisi ile son yıllarda öyle bir 
üstünlük kurdu ki Nordic food'un baş- 
kenti sayılıp sayılmayacağı tartışıldı. 
Kaliteli ve doğal malzemelerle hazır- 
lanan yiyeceklerin oluşturduğu mut- 
faklarını deneyimlemek istiyorsanız, 
Hakaniemi ve Vanha Kauppahalli adlı 
mekanları mutlaka ziyaret edin. Her iki 
mekanda da balıklı tartolet veya marine 
coregonus (Avrasya ve Kuzey Ameri- 
ka'daki tatlı sularda yaşayan beyaz etli 
bir balık türü) gibi yöresel ürünleri ta- 
dabilirsiniz. Şehrin önemli gastronomi 
duraklarını keşfetmek için Heather's 
Helsinki tarafından organize edilen 
“Fork in Hand” şehir turuna da katı- 
labilirsiniz. Yazar Arto Paasilinna'nın 
dediği gibi “dünyanın eksenine konum- 
lanmış, başucunda kutup yıldızı ve yıl- 
dızlarla dolu uçsuz bucaksız bir diyar” 
olan bu özel coğrafyanın güzelliklerle 
çevrili doğasında leziz ve özgün yiyecek- 
lerin tadını çıkarın. 
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Carelia Bölgesi'nden çıkan ve bütün 
Finlandiya'ya yayılan Carelialı mini 
turtalar bir sokak lezzetidir. Bu turta- 
lar Sig (Garantili yöresel spesiyalite) 
damgası ile koruma altına alınmıştır. 
Tatlı ve tuzlu olarak sayısız versiyonu 
bulunur. 


CARELIALI 
MİNİ TURTA 


Zorluk derecesi: Kolay 

Porsiyon: 6 kişilik 

Hazırlama süresi: 1 saat 15 dakika * 1 
saat dinlenme süresi 


1 Iksüt 

çavdar unu 

pirinç 

un 

Tereyağı, eritilmiş 
Tuz 


250gr 
180gr 
100gr 


Unları 210 gr su ve iri bir tutam 
tuz ile yoğurup homojen ve elastik bir 
hamur elde edin. Hamuru bir bezle 
örterek oda sıcaklığında bir saat din- 
lendirin. 

Pirinci bir tutam tuz eklediğiniz 
sütle bir tencereye alıp sütü tamamen 
çekene kadar pişirin. Ocaktan alıp so- 
ğumaya bırakın. 

Hamuru ince yufka şeklinde açın. 12 
cm çapında diskler kesin. Yaklaşık 12 
tane disk elde edeceksiniz. Her diski 
nazikçe çekiştirerek oval şekil verin. 
Ortalarına birer çorba kaşığı sütlü pi- 
rinç yerleştirin. Kenarlarını çimdikle- 
yerek üzerlerine doğru kıvırıp turtala- 
rı hazırlayın. 

Turtaları yağlı kağıt ile kaplanmış 
bir tepsiye dizin. 2309C fırında 15 da- 
kika pişirin. Fırından çıkarıp üzerleri- 
ne biraz tereyağı sürün ve sıcak olarak 
servis edin. 


BİZDEN HABER 


ÖZEL ŞEF 
GECELERİNDE 


Geçtiğimiz ay Özel Şef Geceleri yemeği 

için Swissotel The Bosphorus İstanbul'da 
açılan Gabbro'daydık. Executive Chef 
Philippe Bischoff'un bizler için hazırladığı 
“Gabbro'nun En Özel Lezzetleri” adlı menü ve 
piyano dinletisi ile tatların keşfine çıktık. 


FOTOĞRAFLAR ÇAĞLA GEZENER 


oli için 5gr kraker 
1 adet yumurta 2gr yeşil soğan, ince 
1 adet yumurta sarısı kıyılmış 
5ml limon suyu Igr kırmızı pul biber 
20ml portakal suyu 2ml Worchester sos 
20 ml mısır yağı 3gr mayonez 
Tuz, karabiber igr kişniş, ince kıyılmış 
eç kek iç Igr maydanoz, ince 
8Ogr yengeçeti kıyılmış 
Y2 adetkırmızı Igr Frenk soğanı, ince 
dolmalık biber, ince kıyılmış e z Ş e 
kıyılmış Zeytinyağı, tuz, Yengeç kek için: Tüm malzemeleri geniş bir karıştırma ka- 
1/2 adet sarı dolmalık karabiber bında karıştırıp arzu ettiğiniz şekli verin. Buzdolabında bir gün 
biber, ince kıyılmış eri için: Bebek yeşillikler dinlendirin. Elde ettiğiniz karışımı buzdolabından çıkarıp hafif 


unlayın. 

Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp yengeç kek karışımını güzel 
Lemon aioli için: Portakal suyunu bir tencereye alıp mik- bir renk alana kadar kızartın. 180*C fırında birkaç dakika daha 
tarı 5 ml kalana kadar kaynatın. Bir yumurta sarısı, bir yu- pişirin. Servis tabağını hafif ısıtıp limon aioli sosu ile dekorla- 
murta, limon ve portakal suyunu robota alın. Robotu çalış yım. Yengeç keki tabağa alıp üzerini taze bebek yeşillikleri ile 
tırıp mısır yağını azar azar ekleyerek mayonez kıvamında Süsleyin. 
bir sos elde edin. Biraz tuz ve karabiber ile tatlandırın. 
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SAFRANLI RISOTTO MILANAİISE 
iyon: 1 kişilik 


3ogr 

o,2gr 
0,5 gr 
1 adet cepe mantarı 


risotto pirinci 
safran 
beyaz soğan, soyulmuş, doğranmış 


20gr 
12 


kuzu uykuluk 

It tavuk suyu 
Tereyağı 

Parmesan rendesi 
Beyaz şarap 

Frenk soğanı, kıyılmış 
Mini pancar filizleri 
Tuz 


Tavuk suyu için 
Ikg tavuk suyu 
1 adet beyaz soğan, soyulmuş 
2 adet kereviz sapı 
4 adet defne yaprağı 
Tuz, tane karabiber 


Tavuk suyu için: Tavuk kemiklerini iyice yıkayıp tencereye 
alın. Tüm malzemeleri ekleyip üzerini geçecek kadar su ilave 
edin ve kaynamaya koyun. Kaynamaya başlayınca ocağı kısıp 
maksimum 3 saat haşlayın. İnce delikli süzgeçten geçirin. Soğu- 
masını bekleyip buzdolabında saklayın. 

Risotto için: Tavuk suyunu tencereye alıp safranı ekleyin. 
Ocağa koyup kaynama noktasına getirin. El blenderinden ge- 
çirip üzerini streç film ile örtün. Daha keskin safran rengi ve 
tadı alması için 30 dakika bekleterek dinlendirin. Bir tencerede 
biraz zeytinyağını ısıtıp soğanları biraz soteleyin. Pirinci ilave 
edip biraz çevirin. Beyaz şarabı ekleyip glase edin. Safranlı ta- 
vuk suyunu azar azar ilave edip biraz tuz ile tatlandırarak ri- 
sotto'yu pişirin. 

Kuzu uykuluk ve cepe mantarını başka bir tavada soteleyin. Ri- 
sotto'yu ocaktan alıp parmesan peyniri rendesi ve tereyağı ile 
bağlayın. Frenk soğanını ekleyip pişirme işlemini tamamlayın. 
Risotto'yu hafif ısıtılmış servis tabağına alın. Kuzu uykuluk ve 
cepe mantarları iletamamlayıp mini pancar filizleri ile süsleyin. 
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PAVLOVA 


Porsiyon: 1 kişilik 


Mereng için 
1 yumurta beyazı 
6Ogr toz şeker 


Limon krema için 
8ogr limon suyu 
1Ogr tereyağı 
10gr toz şeker 
1 adet yumurta 
Orman meyveleri 
Yeşil limon ve mango sorbe 


Mereng için: Yumurta beyazı ve toz şekeri çırpıp benmaride 
70-809C arasında ısıtın. Benmariden alıp sıkma poşetine doldu- 
run. Poşeti sıkarak tepsi üzerinde şekil verin. Soğumasını bek- 
leyip dondurun. 

Limon krema için: Limon suyunu tereyağı, toz şeker ve yu- 
murta ile bir kapta karıştırın. Kabı benmariye alıp kısık ateşte 
pişirin. Bir gün buzdolabında dinlendirin. Merengi servis taba- 
ğına yerleştirip içine limon kremasını sıkın. Üzerini orman mey- 
veleri ile süsleyip sorbeler ile birlikte servis edin. 


£ ACOUA PANNA & 
: THEFİNEDİNİNGWATERS 
X— S.PELLEGRINO 


OCAK 2018 


EV YAPIMI 


— m 


VELİ JÖLE ŞEKERLEMESİ 


Sevdiklerinize kendi yaptığınız şekerlemelerden hediye etmeye ne dersiniz? 
Davetlerimiz için de tatlı bir ikramlık olacak, bol meyve suyuyla hazırlanan 
tarifimizi mutlaka deneyin. | 


TARİF WALTER PEDRAZZI STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTERİ 


Porsiyon: Yaklaşık 20 adet 


250 gr * biraz iri taneli toz şeker 

200 gr blenderden ve süzgeçten geçirilmiş meyve 
(çilek, orman meyvesi, portakal vb) 

12 gr limon suyu 

7gr pektin* 


50 gr (eğer hassas teraziniz yoksa miktarı silme bir tatlı kaşığı 
dolusu olarak hesaplayın) toz şeker ve pektini bir kasede karış- 
tırın. Meyve suyunu (sadece bir çeşit meyve ile hazırladığınız) 
200 gr toz şeker ile bir tencerede kaynatın. Elde ettiğiniz meyveli 
şurubu ocaktan alıp toz şekerli pektin karışımını ekleyin ve iyice 
karıştırın. Tekrar ocağa alıp ısısı 108-1109C'ye ulaşıncaya kadar 
kaynatın. Ocağı kapatıp limon suyunu ekleyin ve çoklu silikon 
bir kalıba dökün. Yüzeyi sertleşinceye kadar bekleyip üzerini 
streç film ile örtün. Sertleşmeleri için serin bir yerde en az 24 
saat bekletin. Hazırladığınız jöle şekerlemelerini toz şekere bula- 
yın ve servis etmeden önce 24 saat daha kurumaya bırakın. 

*Pektin: Jelleştirici bitkisel şeker. Pasta malzemeleri satan 
dükkanlarda bulunur. r 
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YENİ KREMA 
Ev dışı tüketim alanında hizmet veren 
profesyonellere yönelik ürünler sunan Ülker 
Eksper'in yeni piyasaya sunduğu Ülker 
Bizim Krema, yüksek sıcaklıklara dayanıklı 
ve kesilme yapmıyor. Süt ve bitkisel yağ ile 
hazırlanan ürün, çırpmaya uygun ve aside 
dayanıklı bir yapıya sahip. 


USTALARIN USTASI 
KEC, usta şefleri arasında 


düzenlediği yarışmayla b 
üç şefine “KFC Ustaların 
Ustası” unvanını verdi. 
Firmanın tüm dünyada 
kutladığı Kurucu 

Haftası kapsamında 
gerçekleştirilen yarışmada, KEC Kentpark şubesi şefi Orhan 
Kaplan birinci, Beşiktaş şubesi şefi Cafer Kılıç ikinci, İzmir Konak 


Pier'den Duygu Derya Demircioğlu ise üçüncü oldu. 


PREMİUM ANKASTRE SERİSİ 
Samsung'un yeni premium ankastre 
serisi Chef Collection, Arda 
Türkmen'in yemek pişirme konusundaki 
tecrübelerini seride yer alan fırın, ocak, 
davlumbaz ve bulaşık makinesine 
taşıdı. Seride bulunan tüm ürünler 

akıllı telefonlarla uzaktan kumanda 
edilebiliyor. 


ÖZEL BİR YAZILIM 
Sedat Tahir A.Ş.-Cook 
markası, messenger 
uygulaması ile çalışan ve 
müşteri memnuniyeti odaklı 
bir yazılım kullanmaya 
başlıyor. Yeni yazılım 
messenger üzerinden 
tüketicinin görüş, öneri ya 
da şikayetlerini alarak gerekli birimlere hızla iletiyor. 


ÖDÜLLÜ MARKA 
Superbrands'in The 
Nielsen Company 
iş birliğiyle yaptığı 
araştırma sonucunda 
Sarelle “Türkiye'nin 
Süper Markası” seçildi. 
İçeriğinde tamamen 


doğal hammaddeler 
kullanan Sarelle, ödülünü Hilton İstanbul Bosphorus Hotel'de 
gerçekleştirilen törenle aldı. 
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ORGANİK KAHVE 

Tehibo'nun yeni kahvesi Privat 
Kaffee Latin Bio, Orta ve Güney 
Amerika'nın kaliteli organik 


Tivat Küfe: 


Arabica çekirdeklerinin özenle 
harmanlanarak kavrulmasıyla 
elde ediliyor. Hafif baharatlı, 
asitli ve kavun dokunuşlu 

bir lezzette olan kahve, BIO 
damgasına sahip. 


SINIRSIZ SUŞİ 
Shangri-La Bosphorus 


İstanbul bünyesinde hizmet 
veren İST TOO, sınırsız 

suşi menüsü ile şehre Uzak 
Doğu esintileri getiriyor. 
Uzak Doğu'lu özel suşi şefi 
Nattawat Kaewkla'nın 
hazırladığı suşi menüsünde bulunan farklı suşi çeşitlerini, 
edamame, miso çorbası gibi alternatifleri ve Asya geleneklerine 
uygun şekilde hazırlanan lezzetleri her gün 12.00-15.00 ve 18.00- 
22.00 arasında tadabilirsiniz. 


ANNE KÖFTESİ TADINDA 

Şenpiliç “Annemin Köftesi” serisinde 
bulunan Kasap Köfte, Misket Köfte 
ve Parmak Köfte çeşitleri ile evde 


yapılan köftelerin kıvamında ve 


lezzetinde köfteler sunuyor. Şenpiliç'i 


yeni köfteleri 96100 but ve göğüs eti, 


soğan, galeta unu, taze maydanoz ve 
baharatlarla hazırlanıyor. 


KEVEN & KEKİK BALI 
Anavarza Bal'ın haziran 
ve temmuz aylarında, 
Kayseri, Elazığ, 

Malatya ve Bingöl 
çevresindeki keven ve 
kekik çiçeklerinden elde 
ettiği ballarla hazırlanan 
Keven & Kekik Balı, vücut direncini arttırıyor. Anavarza'nın “Gurme 
Ballar” kategorisinde yer alan ürün, berrak bir görünüme ve orta 
koyulukta bir renge sahip. 


YENİ KAHVELER 

Gloria Jean's Coffees 2018 yılını 
süt, beyaz çikolata ve vanilya 
tozuyla hazırladığı Candy Cane 
Mocha ile ahududu parçacıklarının 
tat verdiği Candy Cane Chiller 
adlı kahveleriyle karşılıyor. Kahve 
tadını farklı lezzetlerle birleştiren 
firma, kahve bardaklarını da neşeli 
tasarımlarla süslemiş. 


OCAK 2018 


4 DALDA ÖDÜL 
Ekici Peynir, Antalya Organize Sanayi Bölgesi (AOSB) tarafından 
yedincisi düzenlenen Antalya OSB 2016 Yılı En Başarılı Firmalar 
Ödül Töreni'nde 4 dalda ödül aldı. “Türkiye'nin ikinci 500 Büyük 
Sanayi Kuruluşu” ve “Bölgede En Fazla Kadın İstihdam Sağlayan 
Firma” olmak üzere iki farklı kategoride birincilik ödülü alan 
firma, “En Yüksek İstihdam Sağlayan” ve "En Fazla Satış Hasılatı 
Yapan" ilk 5 firma arasına girerek başarı belgesi almaya hak 
kazandı. 
YENİLİKÇİ ANKASTRELER 

Siemens Ev Aletleri, yenilikçi ankastre 
ürünlerini anlatmak için yılın en uzun 


gecesinin yaşandığı gün “Black Session” 
adlı bir etkinlik gerçekleştirdi. Siyah 
konseptli etkinliğe katılan davetliler, 
Siemens ürünlerini “visual mapping” 
yöntemi ile görselleştirilen masa ve dış 
ses yönlendirmesi eşliğinde keşfettiler. 


FİT ZEYTİN 
Fora Zeytin'in formda kalmak isteyenler için özel olarak ürettiği 
Fora Fit siyah zeytin, daha az tuz kullanılarak işleniyor. En irisi 
75 kalori içeren zeytinlerle hazırlanan üründe, dalından henüz 
yağlanmadan toplanan zeytinler kullanılıyor. 
YENİ YILA YENİ MENÜ 
Yeni menüsüyle 
müşterilerine hizmet 
vermeye devam eden 
Atrium Lounge & Bar, Hilton 
İstanbul, Kozyatağı'nda yer 
alıyor. Fırınlanmış rezene 

ve kurutulmuş narenciye 

ile hazırlanmış Siyah & 
Beyaz Kinoa, taze baharatlı 


nohut köftesi ile servis edilen Kızarmış Kaya Levreği, Adaçaylı Köy 


Tavuğu, pancar ve poşe bıldırcın yumurtası ile sunulan Karides, 
menüde yer alan lezzetlerden sadece birkaçı. 


OCAK 2018 


ZARİF VE DAYANIKLI PORSELENLER 
Korkmaz'ın Süper Beyaz Sert Porselen kategorisinde yer alan 
Dream Collection kahvaltı takımı 30 ve 36 parçadan oluşuyor. 
375 TL'den başlayan fiyatlarla satılan koleksiyon, 8 farklı desen 
seçeneğine sahip. 

KIŞ BOYUNCA KUŞKONMAZ 
Eskişehir'de Sarıcakaya Kuşkonmaz 
Vadisi markasıyla kuşkonmaz üretimi 
yapan Nomad Tarım, iki yeni ürünle 
ürün gamını zenginleştirdi. Sevenlerini 
kışın da kuşkonmazsız bırakmamaya 
çalışan firma, konserveden sonra 
kuşkonmazlı makarna ve çorbayla da 
raflardakini yerini aldı. 


MEYVE SUYU 
İLE GELENEKSEL 
YEMEKLER 
Yerel meyveciliği 
destekleyen Tropicana, 
geçtiğimiz günlerde 
düzenlediği “Tropicana 
ile Yerel Lezzetler” 
etkinliğinde geleneksel yemekleri meyve suları ile buluşturdu. 
Şef Jale Balcı ve Ceyda Düvenci'nin katılımıyla gerçekleştirilen 
etkinlikte, Tropicana 1006 Elma Suyu Amasya ile Kereviz Çorbası, 
Tropicana Kayısı Nektarı Malatya ile Dana İncik, Tropicana Vişne 
Nektarı Afyon ile Mor Lahana, Tropicana Şeftali Nektarı Bursa ile 
Dondurma ve Tropicana Karışık Meyve Nektarı Anadolu ile Fırında 
Kış Meyveli Tatlı hazırlandı. 
GURME MARKET 
Sabancı Holding ve 
Carrefour iştiraki 
CarrefourSA, 
Ortaköy'deki Gurme 
marketini Ayhan 
Sicimoğlu & Latin All 
Stars'ın performansı 
eşliğinde özel bir davetle 
hizmete açtı. Tüketici ihtiyaçlarına göre hizmet anlayışını yenileyen 
CarrefourSA'nın yeni marketinde dünyanın dört bir yanından 
getirilen lezzetler satışa sunulacak. 


LA CUCINA ITALIANA 


— 
BORN INNOVATIVE 


Çzz2 05398) 
gibi üstün 
özelliklere sahip Hoover Vision fırın ile mutfaklarda yeni bir dönem başlıyor. 


VISIOÖN 


Malzemeler: 

350 g (3-3,5 su bardağı) un 

1 poşet Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu 
1 çay kaşığı tuz 

1 yumurta sarısı 

100 g (1 çay bardağı) yoğurt 

100 ml (1 çay bardağı) süt 

100 g yumuşak margarin 

50 mi (yarım çay bardağı) sıvı yağ 

1 yumurta akı 

80 g (1 su bardağı) rendelenmiş kaşar peyniri 
3 tatlı kaşığı kekik 


Hazırlanışı: 

Fırın tepsisine pişirme kağıdı serin. Fırını 
belirtilen dereceye ayarlayıp ısınması için 
önceden açın. 


Elektrikli firin ayarı: 
Turbo pişirme: 160*C (önceden ısıtılmış) 
Alt-üst pişirme: 170*C (önceden ısıtılmış) 


Un ve hamur kabartma tozunu karıştırıp 
derin bir kaba eleyin. Üzerine tuz, 
yumurta sarısı, yoğurt, süt, margarin ve 
sıvı yağı ilave edip iyice yoğurun. 
Hamuru hafif unlanmış tezgahta 


Malzemeler; 

Hamur: 

110 g (1 su bardağı) un 

1 tatlı kaşığı Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu 
85 g (1 çay bardağı) toz şeker 

I yumurta 

75 geritilmiş tereyağı 

50 ml (yarım çay bardağı) süt 

1 poşet Dr. Oetker Şekerli Vanilin 

Dolgu: 

18 adet çekirdeksiz vişne 

1 yemek kaşığı Dr. Oetker Çikolata Parçaları 
Süslemek için: 
1 poşet Dr. Oetker Krem Şanti 

150 ml (1,5 çay bardağı) buzdolabında 
soğutulmuş süt 

15-20 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - 
Kırmızı 

Dr. Oetker Pasta Süsü - Gümüş İnci 
Kalıp: 

Gadet kağıt muffin kalıbı 


Hazırlanışı: 
Muffin kalıplarını fırın tepsisine sıralayın. 
Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp 
ısınması için Önceden açın. 


Elekirikli fırın ayarı: 
Turbo pişirme: 170*C (önceden ısıtılmış) 
Ali-üst pişirme: 180*C (önceden ısıtılmış) 


Hamurun hazırlanışı ve pişirme: 
Un ve hamur kabartma tozunu karıştırıp 
bir kaba eleyin. Toz şeker ve yumurtayı 


merdane ile 30x40 cm boyutlarında açın. 
Yumurta akı sürün. Kekik ve rendelenmiş kaşar 
peynirini serpin. 


20 adet şerit elde edecek şekilde geniş 
kenarından kesin. Kestiğiniz hamurların her 
birini iki ucundan tutarak ikiye katlayın ve 
burun. Fırın tepsisine sıralayın. Üzerlerine 
yumurta akı sürüp kekik serpin ve pişirin 
Pişirme süresi: Yaklaşık 15-20 dakika 


Fırından çıkarıp ılık veya soğuduktan sonra 
servis yapın. 


Dr.Oetker 


İşin özü kalitedir. 


Çikolata 
Tçaları 


çırpma kabına alın ve mikserin yüksek devrinde 
2 dakika çırpın. Üzerine eritilmiş tereyağı, süt 
ve şekerli vanilini ekleyip kısa bir süre çırpın. 
Elediğiniz unu ilave edip mikserin düşük 
devrinde 1 dakika çırpın. Muffin kalıplarına 
birer tatlı kaşığı dolusu hamur koyun. 
Üzerlerine vişneleri sıralayıp çikolata parçalarını 
paylaştırın. Üzerlerine kalan hamuru paylaştırın 
ve pişirin. 


Pişirme süresi: Yaklaşık 20-25 dakika 
Fırından çıkarıp soğumaya bırakın. 


Süt ve krem şantiyi çırpma kabına alın. Mikser 
ile önce düşük, sonra yüksek devirde 

2-3 dakika çırpın. Yıldız uçlu krema sıkma 
torbasının iç kısmına kırmızı jel renklendiriciyi 
şeritler halinde sıkın. Daha sonra krem şantiyi 
doldurun. Muffinlerin üzerine çiçek şeklinde 
sıkıp inci ile süsleyin. 


Dr.Oetker 


İşin özü kalitedir. 


